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Hijau (Camellia Sinensis L) P+2 Terhadap Kandungan 
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Teh hijau (Camelia Sinensis L) P+2 merupakan minuman herbal yang 
memiliki aktivitasa antioksidan. Di mana dalam daun teh P+2 terdapat senyawa 
kafein, tanin dan katekin. Khasiat anioksidan dan dampak yang berbahaya dalam 
mengkomsumsi teh tergantung dari proses penyeduhannya. Penentuan suhu dan 
waktu optimum penyeduhan teh terhadap kandungan aktivitas antioksidan kafein 
tanin, dan katekin memiliki waktu optimum yang berbeda-beda. Suhu dan waktu 
optimum penyeduhan teh terbaik pada penelitian ini ditinjau berdasarkan 
kandungan kadar dari ketiga senyawa tersebut melalui proses penyeduhan. Proses 
penyeduhan dilakukan dengan metode ekstraksi biasa menggunakan pelarut air. 
Sehingga diperoleh suhu dan waktu optimum untuk kafein pada suhu 85℃ dengan 
waktu penyeduhan 5 menit sebesar 1,2393%, tanin yaitu pada suhu 85℃ dengan 
waktu penyeduhan 5 menit diperoleh sebesar 3,506%,  sedangkan katekin pada 
100℃ dengan waktu penyeduhan 5 menit sebesar 2,3000%. Berdasarkan 
penelititan yang telah dilakukan maka diperoleh suhu dan waktu optimum 
penyeduhan teh terbaik (rendah kafein) yaitu pada suhu 70℃ dengan waktu 
penyeduhan 10 menit diperoleh aktivitas antioksidan dengan metode DPPH sebesar 
78,85% yang dianalisis menggunakan spektrovotometer UV-VIS. Sehingga dapat 
disimpulkan bahwa semakin rendah kandungan kafein suatu teh maka semakin 
bagus aktivitas antioksidannya. 
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Title : Determination of Optimum Time Temperature and Leaf Green Tea 
(Camellia Sinensis L) P + 2 on Antioxidant Caffeine, Tanin and Catechin. 
 
Green tea (Camelia Sinensis L) P + 2 is an herbal drink that has antioxidant activity. 
Where in P + 2 tea leaves there are compounds of caffeine, tannins and catechins. Efficacy 
of anioksidan and harmful effects in consuming tea depends on the brewing process. 
Determination of temperature and optimum time of tea brewing on the content of caffeine 
tanin antioxidant activity, and catechins have different optimum time. The best temperature 
and optimum time of tea brewing in this study was reviewed based on the content of the 
three compounds through the brewing process. The brewing process is carried out by the 
usual extraction method using a water solvent. So that the optimum temperature and time 
for caffeine at 85 ℃ with 5 min up time of 1,2393%, tannin at 85 ℃ with 5 minutes of 
brewing time is 3,506%, while catechin at 100 ℃ with 5 minutes of brewing time 2.3000%. 
Based on research that has been done, the best temperature and optimum time of best tea 
brewing (low caffeine) that is at 70 ℃ with 10 minutes of brewing time is obtained by 
antioxidant activity with DPPH method equal to 78,85% analyzed by UV-VIS 
spectroctometer. So it can be concluded that the lower the caffeine content of a tea the 
better the antioxidant activity. 
 






A. Latar Belakang 
Indonesia menjadi salah satu dari lima negara penghasil dan pengekspor teh 
utama di dunia. Teh (Camellia sinensis. L) merupakan minuman non alkohol yang 
banyak diminati oleh masyarakat. Minuman teh dibuat dari pucuk muda (P+2) yang 
telah mengalami proses pengolahan tertentu. Daun teh (P+2) merupakan pucuk peko 
dengan dua daun mudah dibawahnya yang mengandung khasiat serta manfaat bagi 
kesehatan tubuh dari berbagai jenis penyakit. 
Berbagai cara telah dilakukan dalam upaya menurunkan resiko penurunan 
fungsi organ tubuh dari penyakit dan penuaan dini yang disebabkan oleh radikal 
bebas akibat induksi MSG. Pemberian antioksidan dapat menurunkan jumlah 
produksi radikal bebas di dalam tubuh. Berbagai macam antioksidan meliputi, 
superoksida dismutase, katalase, glutation peroksidase, vitamin A, D, E dan C, 
namun penggunaan antioksidan tersebut masih terkendala oleh keterbatasan bahan 
dan harga yang tidak terjangkau oleh masyarakat. Sehingga dibutuhkan berbagai cara 
pengembangan pengetahuan terhadap senyawa yang dapat menurunkan resiko radikal 
bebas dalam tubuh yang dapat menimbulkan berbagai jenis penyakit.1 
Berbagai jenis penyakit menyebabkan kondisi masyarakat saat ini cenderung 
memprihatinkan. Perubahan kondisi lingkungan serta adanya perubahan pola 
                                                          
1Reza Anindita, “Tri Retnaningsih Soeprobowati Dan Nanik Heru Suprati, Potensi Teh Hijau 
(Camelia Sinensis L.) dalam Perbaikan Fungsi Hepar Pada Mencit yang Diinduksi Monosodium 





konsumsi pangan yang terjadi di masyarakat.2 Perubahan tersebut yaitu perubahan 
dari pola konsumsi pangan tradisional yang banyak mengandung pati (karbohidrat 
kompleks) dan serat menjadi pola konsumsi modern. Sehingga kandungan protein, 
lemak, gula dan garamnya tinggi.3  
Akibatnya timbul berbagai jenis penyakit degeneratif diantaranya kegemukan, 
penyakit jantung koroner, hipertensi, diabetes melitus, maupun kanker yang jumlah 
penderitanya dari waktu ke waktu semakin meningkat. Hingga muncul minuman teh 
hijau yang dapat dimanfaatkan sebagain salah satu minuman yang dapat dijadikan 
sebagai minuman antioksidan yang dapat menghambat radikal. 4 
Teh hijau banyak dipasarkan dengan berbagai macam bentuk produk yang 
dapat mengatasi keberadaan radikal bebas di dalam tubuh, mulai dari produk 
minuman sampai suplemen makanan dengan berbagai kandungan senyawa bioaktif 
yang berfungsi sebagai antikanker, antimikroba, menurunkan kolesterol darah, 
mengurangi gula darah, mencegah arthritis, mencegah kerusakan hati, mencegah gigi 
berlubang, mencegah resiko keracunan makanan, penurun berat badan dan sebagai 
antioksidan.5 
Antioksidan berkemampuan memperlambat atau mencegah oksidasi molekul 
lain. Reaksi oksidasi dapat menghasilkan radikal bebas dan memicu reaksi rantai 
                                                          
2Murdijati Gardjito dan Dimas Rahadian A.M, Sejarah dan Tradisi Minum Teh Cara Benar 
Menyeduh dan Menikmati Khasiat Teh, (Yogyakarta: Kanisius, 2011), h.25 
3Dewi Indarwati, “Aktivitas Antioksidan dan Total Fenol Seduhan Teh Herbal Daun Pacar 
Air (Impatiens Balsamina l.) dengan Variasi Pengeringan dan Konsentrasi, Skripsi (Surakarta: 
Universitas Muhammadiyah, 2015), h. 4 
4Nita Noriko, “Potensi Daun Teh (Camelia Sinensiss) dan Daun Anting-Anting (Acalypha 
Indica L) dalam Menghambat Pertumbuhan Salmonella typhi”, Jurnal Al-Azhar Indonesia Seri Sains 
dan Teknologi 2 No. 2 (Jakarta Selatan: Universitas Al-Azhar Indonesia, 2013), h. 105 





panjang yaitu menyebabkan kerusakan sel tubuh. Sekarang ini, pemakaian 
antioksidan makin berkembang ke arah pengobatan dan penyembuhan berbagai 
macam penyakit. Salah satunya adalah senyawa polifenol.6 
Daun teh mengandung 30-40% polifenol yang sebagian besar dikenal dengan 
katekin, kafein dan tanin. Komposisi daun teh terkenal sangat kompleks. Lebih dari 
400 komponen kimiawi yang sangat bermanfaat dan telah diidentifikasi pada daun 
teh.7 Seperti halnya penciptaan tumbuhan Allah SWT telah menentukan dengan amat 
detail dan sempurna berbagai kandungan serta manfaat dari senyawa yang terkandung 
dalam setiap jenis tumbuhan yang dapat dimanfaatkan sebagai obat. Kandungan 
senyawa kimia secara umum telah diterangkan di dalam Al-Qur’an. Dimana            
Al-Qur’an telah menggariskan dan telah menerangkan bahwa alam semesta 
merupakan lukisan pengetahuan apabila manusia senantiasa berfikir dan mempelajari 
apa-apa yang terpampang dibumi secara realitas.8 Khususnya terhadap tumbuhan 
dengan berbagai macam bentuk serta jenis dan manfaat yang terkandung                    





                                                          
6Dewi Indrawati,” Aktivitas Antioksidan dan Total Fenol Seduhan Teh Herbal Daun Pacar 
Air (Impatiens Balsamina l.) dengan Variasi Pengeringan dan Konsentrasi, h. 3 
7Titta H Sutarna, dkk., “Ahmad Ngadeni dan Resi Anggiani, Formulasi Sediaan Masker Gel 
Dari Ekstrak Etanol Daun Teh Hijau (Camellia Sinensis L.) dan Madu Hitam (Apisdorsata) Sebagai 
Antioksidan”, Jurnal Ilmia Farmasi 1 No.1 (Cimahi: Universitas Jendral Achmad Yani, 2013), h. 2. 
8Mehdi Golshani, The Holy Qur’an and The Sciences of Nature Terj. Agus Effendy, Filsafat 





Sebagaimana dalam Q.S Al-An’nam /6: 99 berikut. 
                                       
                                     
                                
Terjemahnya:  
 
“Dan Dialah yang menurunkan air hujan dari langit, lalu Kami tumbuhkan 
dengan air itu segala macam tumbuh-tumbuhan. Maka Kami keluarkan dari 
tumbuh-tumbuhan itu tanaman yang menghijau. Kami keluarkan dari tanaman 
yang menghijau itu butir yang banyak; dan dari mayang korma mengurai 
tangkai-tangkai yang menjulai, dan kebun-kebun anggur dan (Kami keluarkan 
pula) zaitun dan delima yang serupa dan yang tidak serupa. Perhatikanlah 
buahnya di waktu pohonnya berbuah dan (perhatikan pulalah) 
kematangannya. Sesungguhnya pada yang demikian itu ada tanda-tanda 
(kekuasaan Allah) bagi orang-orang yang beriman”. 9 
 
M. Quraish Shihab mengatakan bahwa tumbuh-tumbuhan ini menerangkan 
proses penciptaan buah yang tumbuh dan berkembang melalui beberapa fase 
kematangan. Pada saat mencapai fase kematangan tersebut, suatu jenis buah 
mengandung komposisi zat gula, minyak, protein, berbagai zat karbohidrat dan zat 
tepung. Semua itu terbentuk atas bantuan cahaya matahari yang masuk melalui 
klorofil yang pada umumnya terdapat pada bagian pohon yang berwarna hijau, 
terutama pada daun. Daun itu ibarat pabrik yang mengelolah komposisi zat-zat 
tersebut untuk didistribusikan ke bagian-bagian pohon atau tumbuhan termasuk buah 
dan biji.10 
                                                          
9Kementrian Agama RI, Al-Qur’an dan Terjemahnya, Mushaf Al-Qur’an, (Surabaya: CV 
Penerbit Fajar Mulya, 2009), h.140. 
10M Quraish Shihab , Tafsir Al-Misbah. Pesan, Kesan dan Keserasian Al-Qur’an, (Cetakan 1, 





Beberapa penelitian sebelumnya telah memberikan bukti–bukti yang kuat 
mengenai bioaktivitas dari polifenol teh hijau (P+2) dalam meningkatkan sistem 
imunitas, yaitu membantu proses fagositosis, meningkatkan sekresi INF-γ dan respon 
proliferasi limfosit dalam tubuh.11 Misalnya Senyawa katekin pada daun teh 
berfungsi sebagai antioksidan untuk menangkap radikal bebas dalam tubuh dan juga 
mampu mencegah berkembangnya sel kanker. Katekin juga berperan dalam 
menentukan rasa, warna dan aroma pada teh.12  
Pengamatan kandungan senyawa katekin dilakukan dengan mengekstrak 
sampel pucuk kering dengan air mendidih, kemudian ditambah ethyl acetat, lalu 
diinjek menggunakan HPLC dengan kadar tertinggi yaitu 16,44%. Selain itu, 
kandungan senyawa katekin dapat pula diketahui kadarnya dengan cara maserasi 
menggunakan pelarut organik etil asetat 95%. Adapun kadar katekin tertinggi 
diperoleh pada kondisi operasi suhu maserasi 60℃  dengan waktu maserasi 6 jam 
yaitu sebesar 87,14%.13 Hasil penelitian lain, menunjukkan bahwa selain senyawa 
katekin senyawa polifenol lain seperti tanin, memiliki peran penting pada seduhan 
teh.14 
                                                          
11Anif Nur Artanti, dkk, “Pengaruh Pemberian Polifenol Teh Hijau Terhadap Sekres Nitrit 
Oksida (No) Sel Fagosit Pada Manusia”, Skripsi (Semarang: Universitas Diponegoro Press, 2006), h. 
2. 
12Ara Rossi, 1001 Teh dari Asal Usul, Tradisi, Khasiat hingga Racikan Teh (Yogyakarta: 
Penerbit ANDI, 2010), h. 53. 
13 Desta Donna Putri Damanik, dkk., “Ekstraksi Katekin dari Daun Gambir dengan Metode 
Maserasi”, Jurnal Teknik Kimia 2, Vol. 3 (Sumatera Utara: Universitas Sumatera Utara-Press, 2014), 
h. 10. 
14Bambang Sriyadi, “Seleksi Klon Teh Assamica Unggul Berpotensi Hasil Dan Kadar 
Katekin Tinggi”, Jurnal Penelitian Teh dan Kina 15, Vol.1 (Bandung: Pasirjambu Pusat Penelitian 





Pada tanaman teh kadar tanin paling tinggi terdapat pada pucuk teh, sehingga 
pucuk memiliki kualitas tinggi. Kandungan tanin dalam teh dapat digunakan sebagai 
pedoman mutu, karena tanin dapat memberikan cita rasa yang khas.15  
Begitupun kandungan senyawa kafein. Kafein banyak terdapat pada kopi dan 
juga teh. Kafein dapat memberikan rasa segar dan mendorong kerja jantung manusia. 
Namun, jika dikonsumsi dalam jumlah yang besar akan memberikan efek yang buruk 
bagi kesehatan. Pengamatan tersebut dilakukan dengan meneliti pengaruh suhu dan 
waktu ekstraksi terhadap kadar kafein di dalam teh. Dimana kadar kafein tertinggi 
ditemukan pada suhu 100℃ yaitu sebesar 31,280 mg/g dengan waktu ekstraksi           
4 menit.16 Selain itu, penelitian lain terkait kadar kafein tertinggi yaitu diperoleh pada 
suhu 70℃ dengan waktu penyeduhan 10 menit diperoleh kadar kafein sebesar 
0,124%.17 
Proses penyeduhan merupakan proses pemisahan satu atau lebih komponen 
dengan menggunakan pelarut air. Perlu diketahu bahwa proses ini sangatlah penting 
untuk disosialisakan kepada masyarakat luas khusus masyarakat yang senang 
mengkomsumsi minuman herbal seperti teh. Faktor-faktor yang mempengaruhi 
proses penyeduhan yaitu faktor suhu dan waktu penyeduhan. Semakin tinggi suhu air 
maka kemampuan air untuk mengekstrak senyawa kimia yang terkandung di dalam 
teh akan semakin tinggi. Demikian pula dengan waktu atau lama penyeduhan. Waktu 
akan sangat berpengaruh terhadap kadar kandungan bahan kimia yang terlarut, 
                                                          
15J.B. Harborne, Metode Fitokimia: Penuntun Cara Modern Menganalisis Tumbuhan, terj. 
Kosasih Padmawinata dan Iwang Soediro, Phytochemical Methods (Bandung: ITB, 1987), h. 102-103. 
16Dianita Devi Putrid an Ita Ulvi, “Pengaruh Suhu dan Waktu Ekstraksi Terhadap Kadar 
Kafein dalam Teh Hitam”, Jurnal Sains dan Seni ITS  2, Vol. 3 (Surabaya: ITS-Press, 2015), h. 105. 
17Dwi Rahayuningsih, “Pengaruh Suhu dan Waktu Penyeduhan Teh Celup Terhadap Kadar 





intensitas warna serta aroma teh yang akan dikomsumsi. Teknik penyeduhan cukup 
bermanfaat menghasilkan senyawa antioksidan secara maksimal. Proses penyeduhan 
tersebut berfungsi mempertahankan kualitas senyawa yang kita inginkan. Sehingga 
tidak terjadi degradasi terhadap kandungan senyawa kimia teh.18 
Menurut SNI 01-1902 tahun 2000 bahwa syarat minimal kandungan kimia 
yang dapat larut dalam air adalah sekitar 32%.  Sehingga dapat disimpulkan bahwa 
proses penyeduhan memiliki peranan yang cukup besar terhadap kualitas minuman 
teh. Misalnya terhadap warna dan rasa seduhan teh yang dihubungkan terhadap 
kemampuan air untuk mengekstrak komponen senyawa pada teh.19 Dari uraian diatas 
maka terdapat beberapa permasalahan terkait kondisi masyarakat era modern 
khususnya terhadap proses penyeduhan teh yang tidak terlalu dipahami, sehingga 
dilakukan penelitian dengan judul “Penentuan Suhu dan Waktu Optimum 
Penyeduhan Daun Teh Hijau (Camellia Sinensiss L) P+2 Terhadap Kandungan  
Antioksidan Kafein, Tanin dan Katekin”. Kiranya dapat memberikan informasi lebih 
kepada masyarakat luas.  
 
B. Rumusan Masalah 
Berdasarkan uraian diatas, maka dapat dirumuskan beberapa permasalahan 
terkait judul penelitian, diantaranya: 
1. Berapa suhu optimum penyeduhan teh hijau P+2 terhadap kandungan 
senyawa kafein, tanin dan katekin ? 
2. Berapa waktu optimum penyeduhan teh hijau P+2 terhadap kandungan 
senyawa kafein, tanin dan katekin ? 
                                                          
18Ajisaka, Teh Khasiatnya Dahsyat, Surabaya: Stomata, 2012 h. 28  





3. Bagaimana aktivitas antioksidan pada suhu dan waktu optimum penyeduhan 
teh hijau P+2 ? 
 
C. Tujuan Penelitian 
Adapun tujuan dari penelitian ini, yaitu sebagai berikut: 
1. Untuk menentukan suhu optimum penyeduhan teh hijau P+2 terhadap 
kandungan kafein, tanin dan katekin. 
2. Untuk menentukan waktu optimum penyeduhan teh hijau P+2 terhadap 
kandungan kafein, tannin dan katekin. 
3. Untuk mengetahui aktivitas antioksidan terhadap suhu dan waktu optimum 
penyeduhan teh hijau P+2. 
 
D. Manfaat Penelitian 
Adapun manfaat yang dapat diperoleh dari penelitian ini, yaitu sebagai 
berikut: 
1. Untuk memberikan informasi ilmiah terkait suhu dan waktu optimum 
penyeduhan terhadap aktivitas antioksidan teh hijau. Sehingga masyarakat 
dapat mengetahui suhu dan waktu penyeduhan teh yang baik, agar kandungan 
senyawa metabolit sekunder (Kafein, tanin dan katekin) memberikan efek 
yang baik bagi kesehatan. 
2. Untuk memberikan informasi terhadap instansi baik pemerintah maupun 
industri yang berkaitan dengan produksi minuman yang baik bagi kesehatan. 
Agar pada plastik kemasan atau pembungkus teh dapat dicantumkan proses 





3. Untuk memberikan dan meningkatkan kajian pengetahuan atau keilmuan. 
Agar mahasiswa juga dapat mengembangkan penelitian tentang teh yang lebih 






A. Sejarah Teh (Camelia Sinensis. L)  
Cerita legenda terkait sejarah awal ditemukannya tanaman teh. Cerita tersebut 
menggambarkan kisah seorang raja China yang sedang melakukan perjalan dalam 
sebuah hutan, raja tersebut menyempatkan diri beristirahat setelah melewati perjalan 
yang cukup panjang. Mereka beristirahat sambil memanaskan minuman. Secara    
tiba-tiba sehelai daun masuk dalam air tersebut. Pada saat sang raja meminum 
minuman lalu merasakan kesegaran dari air minum tersebut. Maka sejak kejadian 
tersebut dikenalah minuman teh di China. Tanaman teh didokumentasikan pada masa 
kepemimpinan raja Han. Tanaman teh ditanam secara independen oleh para birawan 
dan diberi nama “ch”a. Tanaman teh tersebut disebar dibeberapa negara. Salah 
satunya adalah negara Indonesia.1 
Tanaman teh pertama kali masuk ke Indonesia tahun 1684, kemudian pada 
tahun 1826 tanaman teh berhasil ditanam untuk melengkapi koleksi tanaman Kebun 
Raya di Bogor dan pada tahun 1827 ditanam di Kebun Percobaan Cisurupan, Garut, 
Jawa Barat. Adapun jenis teh yang masuk ke Indonesia (Jawa) Assam berasal dari Sri 
Lanka (Ceylon). Masuknya teh Assam tersebut ke Indonesia, secara berangsur 
tanaman teh China diganti dengan teh Assam. Sejak itu pula perkebunan teh              
di Indonesia berkembang semakin luas.2 
                                                          
1Soehardjo, Dkk," Vademecum Bidang Tanaman Teh PT. Perkebunan Nusantara IV “( Bah 
Jambi, Pematang Siantar, 1996), h.2 
2Dian Sharaswati, “Analisis Produktivitas Teh (camellia sinensis (L) o. kuntze) di PT. 
Pagilaran, Batang, Jawa Tengah”, Skripsi, (Bogor: Fakultas Pertanian Institut Pertanian, 2008), h. 17. 
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Perkembangan tanaman teh diberbagai negara menyebabkan timbulnya nama 
nama yang berbeda pula. Teh di negara China dikenal dengan istila “ch”a, di India 
“tsch”, di Jepan “cha”, dan di Rusia “caj”. Sedangkan dalam bahasa inggris “tea” dan 
dalam bahasa Jerman yaitu “tee”. Pada awal sejarah di Eropa, minuman teh disebut 
dengan “cha” di Inggris, Belanda dan Portugal. Kata “cha” pada akhir abad ke 17 
berubah menjadi “tay” dan tidak lama kemudian menjadi “tee” dan “tea”. Beberapa 
negara memiliki waktu penyeduhan yang berbeda-beda. Selain itu, tanaman teh juga 
memiliki taksonomi dalam ilmu biologi tumbuhan. 3 
 
B. Taksonomi Teh (Camelia Sinensis.L) 
Teh adalah suatu tanaman yang berasal dari famili theaceae, memiliki daun 
berwarna hijau dengan tinggi pohon 10 - 15 meter di alam bebas dan tinggi 0,6 - 1,5 
meter jika dibudayakan sendiri. Daun dari tanaman ini berwarna hijau muda dengan 
panjang 5 - 30 cm dan lebar sekitar 4 cm. Tanaman ini memiliki bunga yang 
berwarna putih dengan diameter 2,5 - 4 cm. Buahnya berbentuk pipih, bulat dan 







Gambar. 2.1 Teh (Camelia Sinensiss L )5 
                                                          
3 Novianty, Syah Fitri, “Pengaruh Berat dan Waktu Penyeduhan Terhadap Kadar Kafein dari 
Bubuk Teh”, h. 18. 
4Biswas, K.P, “Description Of Tea Plants” In: Encyclopaedia Of Medicinal Plants, (New 
Delhi: Dominant Publisharers and Distributor, 2006), h.14 
5Tuminah, S, “Teh Camellia Sinensis O.K Asammica (Mast) Sebagai Salah Satu Sumber 
Antioksidan”, (Tinjauan Pustaka: Badan Penelitian dan Pengembanga Kesehatan Departement 
Kesehatan RI No. 144: 52-54, 2004). 
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Tanaman diatas diduga berasal dari daerah pegunungan Himalaya dan    
daerah-daerah pegunungan yang berbatasan dengan RRC, India dan Birma. Hingga 
saat ini tanaman teh telah menyebar hampir keseluruh dunia. Tenaman ini juga dapat 
ditanam didataran rendah sampai ketinggian 800 m dpl, dataran sedang 800-1.200 m 
dpl serta dataran tinggi yaitu diatas 1.200 m dpl. Kondisi yang dibutuhkan untuk 
tumbuh optimal dipengaruhi oleh curah hujan yaitu 2.000 mm/tahun, suhu udara      
13-25℃ dan kelembapan kurang dari 70%. Tanaman teh dapat tumbuh hingga 
mencapai ketinggian 6-9 meter.6 
Semakin tinggi tempat tanaman meneyebabkan kadar kafein semakin rendah. 
Terdapat pengaruh yang signifikan anatara perbedaan ketinggian tempat tanaman 
terhadap kadar kafein daun teh, hasil uji regresi linear menunjukkan bahwa 
ketinggian tempat tanam berpengaruh tetapi tidak terlalu signifikan. Kadar kafein teh 
paling tinggi pada ketinggian 800 m dpl yaitu 185,194002 mg/gram sampel. Selain 
itu, kandungan metabolit sekundernya yang diperoleh dapat berbeda. Hal ini 
disebabkan karena varietas dalam taksonomi teh juga berbeda.7 
Taksonomi teh dapat dilihat dan diketahui berdasarkan jenis atau varietas dari 
berbagai jenis teh  yaitu sebagai berikut: 8 
Superdivisi : Spermatophyta (tumbuhan biji)  
Divisi   : Magnoliophyta (tumbuhan berbunga)  
                                                          
6Murdijati, Gardjito dan Dimas, Rahadian A.M, Sejarah dan Tradisi Minum Teh Cara Benar 
Menyeduh dan Menikmati Khasiat Teh, Yogyakarta: Kanisius, 2011, h. 11. 
 
7Anif Nur Artanti, dkk, “Perbedaan Kadar Kafein Daun Teh (Camellia Sinensis (L). Kuntze 
Berdasarkan Status Ketinggian Tempat Tanam dengan Metode HPLC”, Journal Of Pharmaceutical 
Science and Clinical Research, (Surakarta: Universitas Celebes Mare Sirakarta, 01: 37-44, 2016), h. 
42 
8Tuminah, S, “Teh Camellia Sinensis O.K Asammica (Mast) Sebagai Salah Satu Sumber 
Antioksidan”, (Tinjauan Pustaka: Badan Penelitian dan Pengembanga Kesehatan Departement 
Kesehatan RI No. 144: 52-54, 2004), h. 2 
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Kelas  : Dicotyledoneae (tumbuhan biji belah)  
Sub Kelas : Dilleniidae   
Ordo (bangsa) : Theales   
Familia (suku) : Theaceae  
Genus (marga) : Camellia  
Spesies (jenis) : Camellia sinensis L  
Berdasarkan taksonominya teh memiliki bagian-bagian tumbuhan termasuk 
daun, batang, buah dan bijinya mengandung kandungan senyawa kimia dengan 
berbagai takaran atau ukuran sebagaimana di jelaskan dalam Q. S Al-Hijr/15: 19-20 
berikut:                                                                                                                                          
                                          
                    
Terjemahnya :   
    (19). Dan Kami telah menghamparkan bumi dan Kami pancangkan padanya 
gunung-gunung serta Kami tumbuhkan disana segala sesuatu menurut ukuran.  
   (20). Dan Kami telah menjadikan padanya sumber-sumber kehidupan untuk 
keperluanmu, dan (Kami menciptakan pula) mahluk-mahluk yang bukan 
kamu pemberi rezekinya. 9 
 
Dalam tafsir Al- Muntakhab sebagaimana dikutib oleh M. Quraish Shihab 
menegaskan suatu temuan ilmiah yang diperoleh melalui pengamatan dilaboratorium 
yaitu setiap kelompok tanaman masing-masing memiliki kesamaan dilihat dari sisi 
luarnya demikian juga sisi dalamnya. Meskipun antara satu jenis dan lainnya dapat 
dibedakan akan tetapi semuanya dapat diklasifikasikan kedalam satu kelompok yang 
sama. Penggalan ayat 19 (                ) menerangkan bahwa 
                                                          




Allah swt menumbuh kembangkan sesuai dengan takaran dengan anekah ragam 
tanaman untuk kelangsungan hidup dan menetapkan bagi setiap tanaman masa 
pertumbuhan dan penuaan sesuai dengan kebutuhan makhluk hidup dimuka bumi. 
Penggalan ayat 20 (        ) yang berbicara tentang makhluk-makhluk 
Ilahi yang lemah dan bertebaran dibumi. Penggalan ayat ini menggaris bawahi bahwa 
Allah swt telah menyiapkan segala sesuatu guna kenyamanan hidup manusia dibumi 
(dianugrahi rezeki oleh Allah swt). Salah satu tumbuhan yang banyak dimanfaatkan 
sebagai minuman herbal yaitu minuman teh yang banyak digemari diberbagai 
negara.10 
 Teh pada umumnya banyak digemari di Eropa, bagian utara Amerika dan 
dibagian utara Afrika (kecuali Morocco).11 Daun teh mengandung khasiat yang 
bermanfaat bagi kesehatan tubuh manusia, salah satunya adalah sebagai antioksidan. 
Khasiat dari teh berasal dari kandungan bahan kimia yang terdapat dalam daun teh.12 
Hasil penelitian Simanjutak, menyatakan bahwa teh herbal mengandung antioksidan 
tertinggi pada suhu 85oC dengan lama pengeringan 180 menit, yaitu sebesar          
3,95 x 10-34 ppm dan terendah 0,0876 ppm pengeringan 90oC.13 
Teh juga mengandung banyak bahan-bahan aktif yang bisa berfungsi sebagai 
antioksidan maupun antimikroba. Teh hijau tidak mengalami proses atau tahap 
                                                          
10M Quraish Shihab, Tafsir Al-Misbah. Pesan, Kesan dan Keserasian Al-Qur’an, h. 438-439. 
11Astri Dwi Ananda, “Aktivitas Antioksidan dan Karakteristik Organoleptik Minuman 
Fungsional Teh Hijau (Camellia Sinensis) Rempah Instan”, Skripsi, (Bogor: Universitas Pertanian 
Institut Pertanian, 2009), h. 2. 
12Lintang Ayu, dkk., “Pertumbuhan Hasil dan Kualitas Pucuk Teh (Camellia Sinensis(L.) 
Kuntze) di Berbagai Tinggi Tempat”, h. 2. 
13Ida Rukyani, “Antioxidant Activity and Organoleptic Test Of Tea Bag Stem and Flower Of 
Kecombrang With Variations Temperature Drying”, Skripsi (Suryakarta: Fakultas dan Ilmu 
Pendidikan Universitas Muhammadiyah, 2015), h. 7. 
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fermentasi. Teh hijau kerap digunakan untuk membantu proses pencernaan dan juga 
karena kemampuannya dalam membunuh bakteri.14 Kandungan polifenol yang tinggi 
dalam teh hijau dimanfaatkan untuk membunuh bakteri-bakteri perusak dan juga 
bakteri yang menyebabkan penyakit di rongga mulut (penyakit periodontal). Jenis dan 
proses pengolahan teh juga sudah sangat beragam diberbagai industri.15  
 
C. Jenis-jenis Teh dan Proses Pengolahannya 
Berdasarkan proses pengolahannya, produk teh dibagi menjadi empat jenis 
yaitu teh hijau, teh hitam, teh putih dan teh oolong. Dengan demikian, jenis teh 
memiliki varietas yang berbeda-beda. Varietas tersebut dibagi berdasarkan tempat 
tanaman tersebut ditemukan dan ditumbuh kembangkan sesuai dengan jenis dan 
varietasnya.16 
Semua jenis teh dihasilkan dari bahan baku yang sama yaitu tanaman teh yang 
dibudidayakan secara komersial terdiri dari dua varietas utama, yaitu Camellia 
sinensis (L.) O. Kuntze var. sinensis dan Camellia sinensis (Master) Kitamura var. 
assamica. Camellia sinensis (L.). O. Kuntze var. sinensis mempunyai daya tahan 
yang baik terhadap cuaca dingin maupun panas.17 Varietas ini banyak dibudidayakan 
di China dan Jepang untuk membuat teh hijau. Sedangkan Camellia sinensis (Master) 
                                                          
14Oryza Sativa Daroini, “Kajian Pembuatan Teh Herbal dari Campuran Teh Hijau (Camellia 
sinensis L), Rimpang bangle (Zingiber cassumunar Roxb) dan Daun Cermai (Phyllanthus acidus (L) 
Skeels), Skripsi, (Bogor: Fakultas Teknologi Pertanian, 2006), hal.18. 
15Tuminah, Teh Camellia Sinensis O.K Asammica (Mast) Sebagai Salah Satu Sumber 
Antioksidan” S, h. 2 
16B.A Martinus, dkk., “Perbandingan Kadar Fenolat Total dan Aktivitas Antioksidan Pada 
Ekstrak Daun Teh (Camellia Sinensis [L.] O.K.) dari Kayu Aro dengan Produk Teh Hitamnya yang 
Telah Beredar”, h.75. 
17 Dewi Anjasari Intan Ratna., dkk,” Pengaruh Kombinasi Pupuk dan Kompos Terhadap 
Pertumbuhan Tanaman Teh (Camellia Sinensis (L) O. Kuntze) Belum Menghasilkan Klon Gambung 
7. Skripsi (Bandung: Universitas Padjajaran, 2007), h.1 
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Kitamura var. assamica mempunyai produktivitas dan kualitas yang lebih baik. 
Varietas ini banyak dibudidayakan di negara-negara produsen teh seperti India, 
Srilanka, Kenya dan Indonesia. Dengan berbagai macam proses pengolahan.18 
Berdasarkan bentuk fisiknya dan proses pengolahannya teh dibedakan 
menjadi tiga jenis, diantarnaya: 
1. Teh hitam merupakan hasil pengolahan pucuk daun teh yang mengalami tahap 
fermentasi, melalui tiga jenis tahapan, diantaranya tradisional, konvensional dan 
modern. Selain itu, proses pengolahannya dimulai dari pengangkutan pucuk 
segar, pelayuan, penggilingan dan sortasi basa, fermentasi, pengeringan, sortasi 




Gambar 2.2 Teh Hitam20 
2. Teh hijau merupakan hasil pengolahan teh tampa melalui teknik fermentasi, 
sekedar melalui proses pengeringan daun setelah dipetik. Tahapan pengolahannya 
dimulai dari pelayuan, penggulungan, pengeringan sortasi dan grading serta 
pengemasan. Metode paling umum digunakan adalah metode penguapan sebelum 
dikeringkan.21 
                                                          
18 Dadan Rohdiana, “Proses, Karakteristik dan Fungsional Teh", Jurnal Foodrevie Indonesia 
X No. 8, (Jakarta: Pusat Penelitian dan Kina, 2015), h. 35 
19Marisi Silaban, “Pengaruh Jenis Teh dan Lama Fermentasi Pada Proses Pembuatan Teh 
Combucha”, Skripsi USU Repotary (Sumatera Utara: Departemen Teknologi Pertanian, 2005), h.7-9. 
20Oryza Sativa Daroini, “Kajian Proses Pembuatan Teh Herbal Dari Campuran Teh Hijau 
(Camellia Sinensis), Rimpang Bangle (Zingiber Cassumunar Roxb.) Dan Daun Ceremai (Phyllanthus 
Acidus (L.) Skeels.)”, h. 5. 







Gambar 2.3 Teh Hijau22 
3. Teh oolong merupakan daun teh yang telah dilayukan kemudian dipanaskan 
dengan panas api atau udara, difermentasi terlebih dahulu kemudian dimasukkan 
ke dalam mesin penggiling, setelah itu dilakukan proses penggulungan yang 





Gambar 2.4 Teh Oolong24 
 
4. Teh putih merupakan selaput lapisan berwarna putih lempengan putih yang terbuat 
dari kuncup teh atau daun teh yang belum mekar. Jenis teh ini merupakan jenis teh 
yang langkah sekaligus paling mahal di dunia. Teh putih terbaik dibuat dari tunas dan 
dua daun teh termuda. Teh ini dihasilkan dari pucuk daun teh yang tidak mengalami 
proses oksidasi dan sebelum dipetik teh ini dilindungi dari sinar matahari untuk 
mencegah pembentukan klorofil. Proses produksinya dilakukan secara tradisional 
                                                          
22Oryza Sativa Daroini, “Kajian Proses Pembuatan Teh Herbal Dari Campuran Teh Hijau 
(Camellia Sinensis), Rimpang Bangle (Zingiber Cassumunar Roxb.) dan Daun Ceremai (Phyllanthus 
Acidus (L.) Skeels.)”, h. 5. 
23 Marisi Silaban, “Pengaruh Jenis Teh dan Lama Fermentasi Pada Proses Pembuatan Teh 
Combucha”, h.7-9. 
24Oryza Sativa Daroini, “Kajian Proses Pembuatan Teh Herbal Dari Campuran Teh Hijau 
(Camellia Sinensis), Rimpang Bangle (Zingiber Cassumunar Roxb.) Dan Daun Ceremai (Phyllanthus 
Acidus (L.) Skeels.)”, h. 5. 
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hanya meliputi pelayuan dan pengeringan segera setelah proses pemetikan dilakukan. 
Hal tersebut merupakan salah satu faktor penentu terhadap kualitas kandungan 






Gambar 2.5 Teh Putih26 
Berdasarkan proses produksinya dapat diketahui bahwa salah satu faktor penentu 
kualitas dari suatu produk teh yaitu diberdasarkan kode pemetikannya. Dimana kode 
pemetikan ini memiliki peranan penting dalam penentuan jumlah dan kualitas senyawa 
metabolit sekunder yang terkandung didalam teh. 
 
D. Kode Pemetikan Teh 
Parameter penentu kualitas teh ialah kode pemetikan dari variabilitas karakter 
dari fenotipik suatu tanaman. Untuk karakter hasil perdu, jumlah peko dan jumlah 
pucuk burung menunjukkan variabilitas yang cukup luas. Sedangkan karakter bobot 
P+3, P+2 dan bobot pucuk burung tergolong sempit. Kode pemetikan berperan dalam 
penentuan bobot senyawa metabolit sekunder yang terkandung didalam berbagai  
jenis teh, seperti teh  hijau, hitam dan teh oolong.27 
                                                          
25 Sandiantoro, Teh Khasiatnya Dahsyat, 2012, h. 18-19 
26Oryza Sativa Daroini, “Kajian Proses Pembuatan Teh Herbal Dari Campuran Teh Hijau 
(Camellia Sinensis), Rimpang Bangle (Zingiber Cassumunar Roxb.) Dan Daun Ceremai (Phyllanthus 
Acidus (L.) Skeels.)”, h. 5. 
27Heri Syahriani Khomael dan bambang Sriyadi, “Variabilitas dan Seleksi Awal Populasi 
Tanaman Teh Hasil Persilangan Buatan”, Jurnal (Bandung: Pusat Penelitian Teh dan Kina Gmbung), 
2011, h. 74-75. 
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Daun teh yang sudah diolah menjadi teh hijau, teh hitam, teh oolong atau teh 
wangi dapat dikelolah lebih lanjut menjadi beragam jenis produk yang dapat 
dikomsumsi. Menurut cara penyeduhannya teh dalam pemetikan, memiliki rumus 
tertentu seperti P+2 yang memiliki arti pucuk peko dan dua daun muda di bawahnya. 
P+3 memiliki arti pucuk peko dan tiga daun muda di bawahnya. B+1 memiliki arti 
memetik pucuk burung dan satu daun muda dibawahnya. B+2 memiliki arti pucuk 
burung dan dua daun muda di bawahnya.28 
 
E. Kandungan Teh (Camelia Sinensis.L) 
Teh menghasilkan metabolit sekunder seperti alkaloid, flavonoid, steroid, 
saponin, triterpenoid. Komposisi bahan aktif dalam daun teh lainnya adalah kafein, 
theophylline, theobromine, lemak, saponin, minyak esesial, karoten, vitamin C, A, 
B1, B2, B12, P. Kandungan metabolit sekunder pada daun teh akan semakin 
meningkat seiring dengan peningkatan usia tanaman dan proses pengolahannya.29 
 Teh memiliki kandungan senyawa kimia yang dapat mengalami proses 
perubahan-perubahan secara kimiawi selama proses pengolahannya. Sehingga pelaku 
industi harus mengetahui hal tersebut terutama pelaku industri teh misalnya para 
petani dan pengusaha teh.30 Dengan demikian, produk teh yang dihasilkan memiliki 
tingkatan produksi dengan cita rasa dan aroma serta memiliki khasiat yang lebih khas. 
Hal tersebut akan meningkatkan mutu dan kualitas dari produk teh sehingga dapat 
                                                          
28 Murdijati Gardjito dan Dimas Rahadian A.M, (Yogyakarta: Kanisius, 2011), h. 20. 
29Nita Noriko, “Potensi Daun Teh (Camelia Sinensiss) dan Daun Anting-Anting (Acalypha 
Indica L) dalam Menghambat Pertumbuhan Salmonella typhi”, h. 106 
30Triva Murtina Lubis, dkk, “Pengaruh Pemberian Ekstrak Teh Hijau (Camellia sinensis L.) 
Terhadap Penurunan Kadar Hemoglobin dan Nilai Hematokrit Pada tikus Wistar (Rattus norvegicus)”, 
Jurnal Medika Veterinaria,2, Vol. 10 (2016), hal. 141. 
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bersaing dengan teh produksi luar negeri dengan kandungan metabolit yang lebih 
bagus.31 
 Kandungan senyawa-senyawa metabolit sekunder dalam teh hijau sangatlah 
kompleks yaitu protein (15-20%); asam amino seperti tanin, asam aspartat, tirosin, 
triptofan, glisin, serin, valin, leusin, arginin (1-4%); karohidrat seperti selulosa, 
pektin,  glukosa, fruktosa, sukrosa (5-7%); lemak dalam bentuk asam linoleat dan 
asam linolena.32 Sterol dalam bentuk stigmasterol dan teofilin, pigmen seperti 
karotenoid dan klorofil; senyawa volatil seperti aldehida, alkohol, lakton, ester dan 
hidrokarbon; mineral dan elemen-elemen lain seperti Ca, Mg, Mn, Fe, Cu, Zn, Mo, 
Se, Na, P, Co, Sr, Ni, K, F dan Al (5%) serta kandungan senyawa alami lainnya.33 
Daun teh mengandung komponen senyawa volatil sebanyak 404 macam pada 
teh hitam dan sekitar 203 pada teh hijau. Komponen senyawa volatil tersebut 
berfungsi untuk memberi cita rasa yang khas pada minuman teh. Komponen aktif 
yang terkandung dalam teh baik yang volatil maupun nonvolatil seperti polifenol, 
alkaloid maupun flavonoid merupakan komponen penting pada daun teh karena 
kandungan tersebut yang sangat berpengaruh terhadap kesehatan. Selain itu, teh  
mengandung senyawa-senyawa alami lain.34 
 
                                                          
31Juniaty Towaha dan Balittri, “Kandungan Senyawa Kimia Pada Daun Teh (Camelia 
Sinensiss)”, Warta Penelitian dan Pengembangan Tanaman Industri Vol. 19 No. 3 (2013), h. 1. 
32 SR, Senthilkumar, dkk., “Gas Chromatography-Mass Spectroscopy Evaluation Of Bioactive 
Phytochemical Of Commercial Green Teas (Camellia Sinensis L) Of Indian”, Asian Journal Of 
Pharmaceutical and Clinical Research 8 No. 3 (2015), h.278. 
33 Tuminah, “Teh (Camelia Sinensis L)”, h. 2-3 
34Heroniaty, “Sintesis Senyawa Dimer Katekin dari Ekstrak Teh Hijau dengan Menggunakan 
Katalis Enzim Peroksidase dari Kulit Bawang Bombay (Allium cepa L.)”, hal. 8 
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Ada banyak kandungan senyawa alami dalam teh. Untuk mengetahui lebih 
detail perhatikan tabel berikut ini:35 
Tabel 2.1 Kandungan Alami Setiap 100 gram Daun Teh 
 
No Kandungan Alami Teh Besarnya 
1 Kalori 17 KJ 
2 Air 75-80% 
3 Polifenol 10-25% 
4 Protein 20% 
5 Karbohidrat 4% 
6 Kafein 2,5-4,5% 
7 Serat 27% 
8 Pectin 6% 
9 Vitamin E 25-70% 
10 Vitamin K 300-500 IU/g 
11 Vitamin C 150-259% 
12 B-Carotene 13-20% 
13 Asam Tanin 9-20% 
14 Kalium  1795 mg% 
 Berdasarkan hasil penelitian oleh PPTK (Pusat Penelitian Teh dan Kina) teh 
selain mengandung senyawa metabolit sekunder seperti polifenol (23-25%).36 Teh 
juga mengandung beberapa komponen penting yang memiliki banyak manfaat bagi 
                                                          
35Sofyan Tsauri, 1001 Teh dari Asal Usul, Tradisi, Khasiat, Hingga Racikan Teh, Yogyakarta: 
CV ANDI OFESET, 2012, h.51 
36Khoirina Dwi Nugrahaningtyas, “Isolasi Senyawa Flavonoid dalam Rimpang Temu Ireng 
(Curcuma aeruginosa Roxb.) Jurnal Biofarmasi 3, Vol. 1 (2005), hal. 33. 
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kesehatan seperti metilxantin, asam amino, peptida, karbohidrat, vitamin K, 
karetenoid dan berbagai jenis mineral-mineral yang juga sangat bermanfaat seperti 
kalium, magnesium, mangan, flour, zinc, selenium, copper, iron, kalsium dan alkaloid 
lainnya.37 Kandungan produk teh memiliki konsentrasi mineral yang berbeda-beda.38 
 Adapun konsentrasi mineral pada daun teh dapat dilihat yaitu sebagai berikut: 
Tabel 2.2 Konsentrasi mineral pada daun teh39 
 









1 Aluminium  400 5813 541 497 1693 
2 Boron 19 18 12 6 6 
3 Barium 11 49 28 25 20 
4 Kalsium 3,70 11 2,70 3,00 1,90 
5 Cadmium 0,10 1,02 0,20 0,05 0,20 
6 Kobalt 2,30 3,40 8,50 3,90 7,40 
7 Krom 1,00 2,00 1,30 0,20 0,90 
8 Tembaga 127 66 136 42 31 
9 Besi 89 138 302 164 295 
10 Kalium 21,50 12,40 10,00 5,50 8,30 
11 Magnesium 1,90 1,70 0,90 0,60 1,40 
12 Mangan 174 489 177 128 88 
13 Nitrogen 41,50 32,00 13,70 10,40 10,60 
 
 
                                                          
37Mei Ambar Sari, “Aktivitas Antioksidan Teh Daun Alpukat (Persea americana Mill) dengan 
Variasi Teknik dan Lama Pengeringan”, Skripsi, (Surakarta: Fakultas Keguruan dan Ilmu Pendidikan, 
2015), hal. 6. 
38Evy Damayanthi, dkk.,“Studi Tentang Kandungan Katekin dan Turunannya Sebagai 
Antioksidan Alami serta Karakteristik Organoleptik Produk Teh Murbei dan Teh  Kamelia-Murbei”, 
Media Gizi dan Keluarga 32 No. 1(Gambang: Dept. Gizi Masyarakat, 2008), h. 96  
39Ari Rossi, 1001 Teh dari Asal Usul, Tradisi, Khasiat, Hingga Racikan Teh, Yogyakarta: CV 
ANDI OFESET, 2012, h.51 
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1. Kafein(C₈H₁₀N₄O₂)  
  Kafein merupakan produk sekunder dari proses metabolisme tanaman, 
semakin tinggi laju fotosintesis maka kafein yang dihasilkan akan semakin tinggi, 
pada ketinggian 800 m dpl diperoleh kadar kafein sebesar 559,353834 mg/g. Hal ini 
dapat disebabkan karena pada ketinggian tersebut, intensitas cahaya matahari masih 
tinggi dan suhu uadaranya juga tinggi. Jika intensitas cahaya matahari tinggi maka 
proses fotosintesis akan berjalan maksimal, sehingga kadar metabolit sekunder yang 
dihasilkan juga maksimal. Pada ketinggian 1200 m menunjukkan kadar kafein paling 
rendah yaitu 186,194022 mg/g sampel.40 Selain itu, di dalam teh juga terdapat zat 
kafein yang berbeda-beda sesuai dengan jenis produk teh. Hal tersebut dapat dilihat 
melalui tabel berikut ini.41 






  Jumlah kafein dalam tanaman teh dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor 
tempat tumbuh, umur tanaman, umur daun, panjang musim tanaman, kondisi 
lapangan, nutrisi tanah, curah hujan dan hama tanaman. Akan tetapi proses produksi 
teh lebih mempengaruhi kandungan kadar kafein jika dibandingkan faktor yang 
                                                          
40Anif Nur Artanti, dkk., “Perbedaan Kadar Kafein Daun Teh (Camellia Sinensis ((L). Kuntze) 
Berdasarkan Status Ketinggian Tempat Tanaman dengan Metode HPLC”, Jurnal Of Pharmaceutical 
Science and Clinical Research, 1(2016), h. 42. 




Teh Hitam 20-90 
Teh Oolong 10-45 
Teh Hijau 6-30 
Teh Instan 10-5 
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lainnya. Kadar kafein dipengaruhi oleh waktu ekstraksi. Waktu penyeduhan yang 
terlalu singkat dapat membuat kadar kafein dalam teh belum terekstrak sepenuhnya. 
Sehingga kadar kafein terendah diperoleh pada waktu penyeduhan tersingkat. 
Begitupun dengan suhu penyeduhan semakin tinggi suhu penyeduhan maka semakin 
terekstrak pula kandungan kadar kafein, akan tetapi dalam proses tersebut kafein 
dapat saja teroksidasi dengan udara sehingga menimbulkan dampak negatif bagi 





Gambar 2.6 Struktur Kafein  
Teh telah diverifikasi untuk meningkatkan mutu atau potensi gizi berdasarkan 
pada kandungan senyawa aktif pada daun teh, sehingga memiliki nilai plas dari segi 
cita rasa, aroma maupun manfaat dalam menjaga kesehatan (antioksidan) dan 




                                                          
42Dianita Devi Putri dan Ita Ulfin, “Pengaruh Suhu dan Waktu Ekstraksi Terhadap Kadar 
Kafein dalm Teh Hitam”, Jurnal Sains dan Seni ITS, 2. Vol 4 (Surabaya; Institut Teknologi Sepuluh, 
2015I, h. 107. 
43Evy Damayanthi, dkk., “Studi Tentang Kandungan Katekin dan Turunannya Sebagai 













2. Tanin (C76H52O46) 
  Merupakan kelompok polifenol yang dapat larut dalam air dengan berat 
molekul 500-1000 gram/mol. Tanin mampu mengendapkan alkaloid, gelatin dan 
protein lainnya membentuk warna merah tua dengan kalium ferricsianida dan 
ammonia serta dapat diendapkan oleh garam-garam Cu, Pb dan kalium kromat, tanin 
diklasifikasikan atau dikelompokkan menjadi dua bagian, diantaranya: (1) Condensed 
Tanin merupakan golongan tanin yang dapat terkondensasi dan tidak dapat 
dihidrolisis kecuali dalam suasana asam.44 Misalnya senyawa katekin dan 
proantocianidin. (2) Hidrolisable tanin merupakan golongan tanin yang dapat 
dihidrolisis dalam air seperti gallotanin. 45 Tanin memiliki berat molekul 1701,22 
dapat diidentifikasi menggunakan kromatografi dengan identifikasi warna berwarna 
kuning kecokelatan. Tanin terasa sepat, tidak dapat mengkristal tetapi dapat 
mengendapkan protein larutannya. Tannin memiliki sifat sebagai senyawa pengkelat 
logam disebabkan karena adanya pengaruh fenolik.46 
Tanin atau lebih dikenal dengan asam tanat, biasanya mengandung 10% H2O. 
Struktur kimia tanin adalah kompleks. Asam tanat tersusun 5-10 residu ester galat, 
sehingga galotanin sebagai salah satu senyawa turunan tanin dikenal dengan nama 
asam tanat. Penentuan tanin menggunakan orto fenantrolin merupakan alternatif dari 
metode yang telah ada melalui pembentukan senyawa kompleks tanin-orto 
                                                          
44Liberty P. Malangngi., dkk, “Penentuan Kandungan Tanin dan Uji Antioksidan Ekstrak Biji 
Buah Alpukat (Persea Americana Mill.), Jurnal MIPA Unsrat Onlin,  1 vol 1 (Manado : Unsrat, 2012), 
h. 5 
45Imelda Fajriaty, “Optimasi Metode Penentuan Tanin (Analisis Secara Spektrofotometri 
dengan Pereaksi Orto-Fenantrolin), h.109-110. 
46Nita Noriko, “Potensi Daun The (Camelia Sinensiss) dan Daun Anting-Anting (Acalypha 
Indica L) dalam Menghambat Pertumbuhan Salmonella typhi”, h. 3  
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fenantrolin warna merah yang stabil. Larutan Fe (III) dapat tereduksi menjadi Fe (II) 





Gambar 2.7 Struktur Tanin48 
Salah satu jenis senyawa metabolit sekunder yang terkandung dalam teh 
sebagai bahan bioaktif, antosianin, tanin berfungsi menangkap radikal bebas sehingga 
dapat menghambat terjadinya kerusakan pada membran sel dalam tubuh. Kandungan 
senyawa metabolit sekunder lain seperti katekin dalam daun teh juga  berfungsi 
sebagai penangkal radikal bebas (antioksidan) dan antibakteri.49 
3. Katekin (C6H6O2) 
Katekin merupakan senyawa metabolit sekunder yang paling utama pada daun 
teh. Pucuk dan daun muda tanaman teh mengandung senyawa katekin sebanyak      
70-80%.50 Katekin merupakan senyawa flavanoid utama yang terkandung dalam daun 
muda tanaman teh sekitar 25-30% dari berat kering. Karakter yang diamati pada 
                                                          
47Imelda Fajriaty, “Optimasi Metode Penentuan Tanin (Analisis Secara Spektrofotometri 
dengan Pereaksi Orto-Fenantrolin), h. 108-109. 
48Fridaqua Sada Yunitauli Sibuea, “Ekstraksi Tanin dari Kluwak (Pangium Edule R.) 
Menggunakaan Pelarut Etanol dan Aquades dan Aplikasinya Sebagai Pewarna Makanan”, Skripsi 
(Semarang: Fakultas Teknik Universitas Negeri Semarang, 2015), h. 11. 
49Reza Anindita, dkk., “Potensi Teh Hijau (Camelia Sinensis L.) dalam Perbaikan Fungsi Hepar 
Pada Mencit yang Diinduksi Monosodium Glutamat (MSG)”, Buletin Anatomi dan Fisiologi XX No. 2 
(Sumatera, Universitas Diponegoro, 2012), h. 16. 
50Verawaty, dkk, “Efektivitas Sistem Penghantaran Liposom Pada Katekin Sebagai 






proses pengolahan teh adalah kandungan katekin, jumlah bulu daun muda, ukuran 
(panjang, lebar, luas) daun indung, kandungan klorofil daun indung, frekuensi 
stomata daun indung, ketebalan daun indung dan sudut daun indung memiliki 
pengaruh terhadap karakter morfologi dan kandungan senyawanya.51 
 Karakter morfologi yang berkorelasi nyata dengan kandungan katekin adalah 
karakter kerapatan stomata dan sudut daun indung. Karakter sudut daun indung dapat 
dijadikan indikator seleksi tidak langsung terhadap kandungan katekin. Peninjauan 
secara fisik mengenai kandungan katekin dapat dilakukan dengan memperhatikan 
morfologi dan karakteristik teh secara kasat mata.52 Pada proses oksidasi enzimatik 
katekin mengalami proses oksidasi yang akan terurai menjadi senyawa theaflavin 
yang berfungsi memberi warna kuning dan senyawa thearubigin yang berperan 
memberi warna merah kecoklatan.53 Kandungan katekin akan mengalami proses 
penurunan yang disebabkan proses pelayuan, oksidasi enzim, penggilingan dan 
pengeringan yang pada dasarnya senyawa ini akan memberikan cita rasa khas pada 
teh.54 Katekin digolongkan kedalam senyawa antioksidan dengan ikatan gugus fenol. 
                                                          
51 Hery Syahrian Khomaeni, dkk., “Korelasi Genotipik Morfologi Daun dengan Kandungan 
Katekin Pada Tanaman Teh (Camelia Sinensiss (L), O Kuntze”, Jurnal Penelitian Teh dan Kina 18 
No. 1 (Bandung: Fakultas Pertanian Universitas Padjajara, 2015), h. 37-38. 
52Hery Syahrian Khomaeni, dkk., “Korelasi Genotipik Morfologi Daun dengan Kandungan 
Katekin Pada Tanaman Teh (Camelia Sinensiss (L), O Kuntze”, h. 37-38. 
53Andasuryani, dkk, “Prediksi Kandungan Katekin Gambir (Uncaria gambir Roxb.) Dengan 
Sektroskopi NIR”, Jurnal Teknologi Industri Pertanian, 24, Vol. 1 (2014), hal. 46. 




Katekin memiliki dua gugus fenol (cincin A dan B) dengan satu gugus hidropiran 








Gambar 2.8 Struktur Katekin56 
  Ketekin memiliki sifat fisik dan kimia yaitu tidak berwarna, larut dalam air, 
serta memberi rasa pahit dan sepet pada seduhan teh, kandungan total katekin pada 
teh Camelia Sinensiss berkisar 11,90% sampai dengan 17,10%.57 Senyawa-senyawa 
utama yang berperan sebagai pelindung kimiawi dalam teh hijau adalah stuktur 
kompleks flavonoid seperti epigallocatechin gallate (EGCG), epicatechin gallate 
(ECG) dan epigallocatechin (EGC).58 Akhir-akhir ini, katekin di dalam teh hijau 
dipercayai dapat mencegah terjadinya kanker dengan struktur dan fungsi yang sama 
dengan chaperone yang juga tergolong kedalam senyawa flavonoid.59  
                                                          
55Susiana Prasetyo S, “Pengaruh Rasio Biji Teh/Pelarut Air dan Temperatur pada Ekstraksi 
Saponin Biji Teh Secara Batch”, Skripsi (Bandung: Universitas Katolik Parahyangan Bandung, 2011), 
h. 6. 
56Fridaqua Sada Yunitauli Sibuea, “Ekstraksi Tanin dari Kluwak (Pangium Edule R.) 
Menggunakaan Pelarut Etanol dan Aquades dan Aplikasinya Sebagai Pewarna Makanan”, Skripsi 
(Semarang: Fakultas Teknik Universitas Negeri Semarang, 2015), h. 11. 
57 Evy Damayanti, dkk., Studi Kandungan Katekin dan Turunannya Sebagai Antioksidan Alami 
dan Karakteristik Organolepik Produk Teh Murbei dan Teh Camelia-Murbei, h. 99-100 
58Bambang, Sriyadi, “Seleksi Klon Teh Assamica Unggul Berpotensi Hasil dan Kadar Katekin 
Tinggi”, jurnal Penelitian Kimia dan Kina 15, vol. 1 (2012), hal. 3-4. 
59 Tuminah, Teh (Camelia Sinensis L), h. 5-6  
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  Flavanol atau yang dikenal dengan katekin yang memiliki kandungan berat 
20-30% dari daun teh yang sudah kering. Flavonol biasanya ditemukan dalam bentuk 
glycosidic karena bantuk yang non-glycosidic tidak dapat larut dalam air. Selain itu, 
Karena sifatnya yang hidrofilik menyebabkan katekin termasuk komponen yang 
memiliki peranan mengatur kelarutan teh.60 Gugus hidroksil fenolik yang dimiliki 
oleh katekin merupakan donor elektron yang potensial untuk berikatan dengan 
dengan radikal bebas. Selain itu, gugus hidroksil fenolik juga berperan sebagai 
penghidrolisis lemak.61 Kadar flavanoid tertinggi dapat dilihat dari itensitas warna 
yang dihasilkan, warna yang lebih pekat menunjukkan kadar flavanoid yang tinggi 
dengan aktivitas antioksidan yang tinggi pula.62 
F. Antioksidan  
Antioksidan merupakan senyawa yang terdapat secara alami pada bahan 
pangan. Senyawa ini berfungsi untuk melindungi bahan pangan dari kerusakan karena 
terjadinya reaksi oksidasi lemak atau minyak yang menjadikan bahan pangan berasa 
dan beraroma tengik. Antioksidan dapat membatasi efek dari reaksi oksidasi dalam 
tubuh. Efek yang diberikan oleh antioksidan terhadap tubuh dapat secara langsung 
                                                          
60Fitria Sari Wulaningsih, “Uji Aktivitas Antioksidan Senyawa Campuran Derivat Kurkumin 
dan Katekin Hasil Isolasi dari daun teh”, Skripsi, (Depok: Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan 
Alam, 2008), hal 18.  
61Erna Susanti, “Aktivitas Antioksidan Terhadap Stabilisasi Plak (dalam Rangka Memperkecil 
Resiko Serangkan Jantung)”, Jurnal El-Hayah 2, Vol. 2 (2012), hal. 79. 
62Jepri Agung Priyanto” Flavanoids Production Capability Test Of Tea Mistletoe (Scurrulla 
Antropurpurea BL. Dans) Endopityc Bacteria Isolate”, Jurnal Sains dan Matematika. 4 vol 22 
(Semarang: Diponegoro Univercity), h. 94-95. 
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mereduksi radikal bebas dalam tubuh dan secara tidak langsung dapat mencegah 
terjadinya pembentukan efek radikal terhadap ketahan daya tahan tubuh.63 
Antioksidan dapat menetralkan radikal bebas dengan cara menerima atau 
mendonorkan satu elektron untuk menghilangkan kondisi “elektron tidak 
berpasangan”. 64 Fungsi antioksidan yaitu untuk menetralisasi radikal bebas, sehingga 
tubuh terlindungi dari berbagai macam penyakit degeneratif dan kanker. Fungsi 
senyawa antioksidan yaitu untuk membantu menekan proses penuaan yang 
berhubungan dengan kondisi dan keadaan tubuh.65Antioksidan dapat menunda, 
memperlambat dan mencegah terjadinya proses oksidasi dalam tubuh. Berdasarkan 
fungsinya bagi tubuh, antioksidan dibagi menjadi tiga, yaitu antioksidan primer, 
sekunder dan tersier. Antioksidan primer bekerja untuk mencegah pembentukan 
senyawa radikal baru, seperti mengubah radikal bebas yang ada menjadi suatu 
molekul yang dampak negatifnya lebih kecil sebelum senyawa radikal bebas bereaksi. 
Contoh antioksidan primer adalah Superoksida Dismutase (SOD), Glutation 
Peroksidase (GPx) dan protein pengikat logam.66 
 Antioksidan sekunder bekerja dengan cara mengkelat logam yang bertindak 
sebagai pro-oksidan, menangkap radikal dan mencegah terjadinya reaksi berantai. 
Contoh antioksidan sekunder adalah vitamin E, vitamin C, β-caroten. Antioksidan 
                                                          
63Astri Dwi Ananda, “Aktivitas Antioksidan Dan Karakteristik Organoleptik Minuman 
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CerevisiaeI”, Jurnal Gradien, 1, Vol. 3, hal. 226. 
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tersier bekerja memperbaiki kerusakan biomolekul yang disebabkan radikal bebas. 
Contoh antioksidan tersier adalah enzim-enzim yang memperbaiki DNA dan 
metionin sulfida reduktase.67 
  Reaksi oksidasi dapat menghasilkan radikal bebas dan memicu reaksi rantai 
panjang, sehingga dapat menyebabkan kerusakan sel tubuh. Pemakaian antioksidan 
makin berkembang serta mengalami peningkatan kearah pengobatan dan 
penyembuhan berbagai penyakit.68 Radikal bebas yaitu produk samping dari sebuah 
proses biokimiawi didalam tubuh yang karena bersifat karsinogenik. Secara eksogen 
radikal bebas dapat berasal dari polusi lingkungan (asap rokok, pestisida), radiasi 
sinar ultraviolet, makanan, injeksi (obat-obatan) dan melalui penyerapan kulit. 
Radikal bebas merupakan sumber berbagai penyakit seperti kanker kulit, diabetes 
mellitus, gagal ginjal, penyakit kardiovaskuler, katarak dan penuaan dini.69 
 Teh memiliki aktivitas antioksidan yang tinggi memiliki total fenol yang 
tinggi, sedangkan sampel teh yang memiliki aktivitas antioksidan rendah memiliki 
total fenol yang rendah. Hal ini sesuai dengan penelitian Atmaja, bahwa semakin 
tinggi kandungan fenolik maka akan memberikan aktivitas antioksidan yang semakin 
besar. Sehingga dengan mudah menebak dan mengetahui efektivitas antioksidan 
melalui keberadaan senyawa fenol dalam suatu tumbuhan tertentu.70 
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Fenol merupakan antioksidan yang efektif karena dapat bereaksi dengan 
radikal intermediet menghasilkan radikal fenolik yang stabil dan tidak reaktif. 
Pembentukan radikal yang tidak reaktif tersebut, mengakhiri proses oksidasi radikal 
yang tidak dikehendaki dalam tubuh. Salah satu kandungan dalam teh yaitu flavonoid 
merupakan salah satu antioksidan alami.71 Antioksidan alami memiliki beberapa 
keunggulan antara lain aman bagi tubuh karena tidak terkontaminasi zat kimia dan 
tidak mempunyai efek samping. Senyawa fenolik dan flavanoid ini merupakan 
senyawa metabolit sekunder yang terkandung dalam teh, baik pada daun maupun 
batang teh. Kandungan senyawa tersebut merupakan suatu senyawa yang dapat 
menghambat dan mencegah peningkatan radikal bebas.72  Selain itu, senyawa  
flavanoid ini juga sangat berperan penting dalam proses penetralan senyawa atau zat-
zat kimia dalam tubuh melalui tahapan metabolisme.73 
Sistem antioksidan dalam tubuh mengontrol reaktivitas radikal bebas, secara 
berkelanjutan dibentuk sendiri oleh sel tubuh. Tetapi dalam keadaan tertentu tubuh 
tidak dapat mengatasinya sendiri sehingga tubuh memerlukan zat-zat antioksidan dari 
luar tubuh untuk mencegah terjadinya reaksi reaktif radikal bebas tersebut. 
Antioksidan mampu menangkal atau meredam dampak negatif oksidan dalam tubuh, 
bekerja dengan cara mendonorkan satu elektronnya kepada senyawa yang bersifat 
oksidan sehingga aktivitas senyawa oksidan tersebut dapat dihambat dan dinetralisis 
oleh senyawa metabolit yang terkandung dalam suatu tumbuhan tertentu dengan 
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beragam manfaat dalam bidang kesehatan. Aktivitas antioksidan dapat pula dilakukan 
dengan menggunakan metode DPPH.74 
 
G. Metode DPPH 
DPPH merupakan radikal bebas yang stabil dalam larutan berair atau larutan 
dalam metanol yang pada prinsif dasarnya berkemampuan untuk mengalami reaksi 
menangkap hidrogen dari senyawa antioksidan. DPPH mampu menerima elektron 
atau radikal hidrogen dari senyawa lain, sehingga membentuk molekul diamagnetik 
yang lebih stabil. 75  
Analisis aktivitas antioksidan dengan metode DPPH menggunakan alat 
spektrofotometer UV-VIS. DPPH digunakan karena merupakan radikal bebas yang 
stabil pada suhu ruang. Interaksi antioksidan dengan DPPH, baik secara transfer 
elektron akan menetralkan karakter dan reaksi radikal bebas dari DPPH itu sendiri. 
Sehingga dapat dibuktikan bahwa melalui senyawa antioksidan yang terkandung 
dalam teh sangatlah bermanfaat untuk menstabilkan radikal bebas dalam tubuh.76 
 
H.  Manfaat Teh (Camelia Sinensis.L) 
  Bila dibandingkan dengan jenis minuman lain, teh ternyata lebih banyak 
manfaatnya. Manfaat yang dihasilkan dari minuman teh adalah memberikan rasa 
segar, dapat memulihkan kesehatan badan dan terbukti tidak menimbulkan dampak 
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h. 4. 
76Ida Rokyani, “Aktivitas Antioksidan dan Uji Organoleptik Teh Celup Batang dan Bunga 
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negatif. Khasiat yang dimiliki oleh minuman teh berasal dari kandungan zat bioaktif 
yang terdapat dalam daun teh.77 
Terdapat banyak manfaat teh bagi kesehatan tubuh yang secara tidak langsung 
akan sangat berpengaruh. Berikut disebutkan beberapa manfaat teh:78 
1. Teh memiliki kemampuan untuk menghambat pembentukan kanker. 
2. Teh mampu mencegah penyakit jantung dan stroke.  
3. Teh hijau mampu mencegah serangan influenza. 
4. Dapat memperkuat gigi, melawan bakteri dalam mulut, serta mencegah 
osteoforosis. 
5. Pada saluran pencernaan, teh membantu melawan keracunan makanan. 
6. Teh dapat menurunkan kadar kolesterol, glukosa darah dan mengurangi 
kerusakan hati.  
 
I. Instrument Spektrofotometri UV-VIS 
Spektrofotometer UV-VIS merupakan rangkaian alat yang sangat beragam 
mulai dari yang manual spektronik 20 sampai yang digital atau yang dihubungkan 
dengan peralatan komputer. Spektrofotometer UV disatukan dengan Visble (sinar 
tampak), sehingga pemakaiannya dapat disesuaikan. Secara umum komponen-
komponen spektrofotometer baik yang sinar tunggal maupun yang sinar ganda yaitu 
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sumber radisasi (cahaya), monokromator, sel atau tempat sampel dan detektor. 
Detektor inilah yang dihubungkan dengan rangkaian alat komputer.79 
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A. Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan (Januari-Juli) 2017 di Laboratorium 
Kimia Analitik, Laboratorium Biokimia, Laboratorium Organik dan Laboratoium 
Riset, Fakultas Sains dan Teknologi Universitas Islam Negeri Alauddin Makassar. 
 
B. Alat dan Bahan 
1. Alat 
Alat-alat yang digunakan adalah spektrofotometri UV-Vis Varian Cary 50 
conc, bom kalorimeter, neraca analitik, oven, termometer, cawan porselin, rangkaian 
alat soxhletasi, rangkaian alat destilasi, magnetik stirrer, corong, mikro pipet, pipit 
tetes, pipet skala 1 mL, 5 mL, 10 mL, pipet volum 25 mL, blender, erlenmeyer 250 
mL, labu takar 50 mL, labu takar 100 mL, gelas kimia 100 mL, gelas kimia 250 mL, 
batang pengaduk, spatula, gelas ukur 100 mL, tabung reaksi dan rak tabung. 
 
2. Bahan 
Bahan-bahan yang digunakan adalah daun teh hijau (camellia sinensis, L.) 
P+2, aquades (H2O), asam klorida (HCl) 37% (merck), asam sulfat (H2SO4) 98% 
(merck), aluminium foil, besi (III) klorida (FeCl3), kalium heksasianoferrat 
(K3Fe(CN)6, kafein (sigma Aldrich), katekin (C6H6O2) (sigma Aldrich), kobal nitrat 
(Co (NO3)2, methanol p.a (CH3OH), N-heksan, tanin (C76H52O46) (sigma Aldrich), 




C. Prosedur Kerja 
1. Preparsi sampel 
Sampel diambil di perkebunan teh yang berada di kawasan puncak Malino 
Hightland Kab. Gowa Sulawesi Selatan. Daun teh diambil dari teh jenis camellia 
sinensis L. Daun teh P+2 dipetik dan dimasukkan ke dalam keranjang. Setelah itu, 
daun teh dikukus menggunakan panci pengukus, setelah itu di sangrai diatas 
wajan. Sampel dikeringkan pada suhu ruangan selama 5 kali 24 jam. Selanjutnya 
dilakukan proses penghalusan atau penggilingan sampel menggunakan blender. 
2. Analisis kadar air 
Penentuan kadar air pada daun teh dilakukan dengan cara, cawan kosong 
yang akan digunakan dikeringkan dalam oven selama 15 menit, kemudian 
didinginkan dalam desikator selama 30 menit, setelah dingin lalu ditimbang untuk 
mengetahui bobot kosong cawan. Bubuk daun teh ditimbang sebanyak 1 gram 
lalu dimasukkan ke dalam cawan kemudian dikeringkan dalam oven selama 2 jam 
pada suhu 105oC. Cawan kemudian didinginkan dalam desikator selama 30 menit, 
kemudian ditimbang kembali. Setelah ditimbang, cawan di oven kembali hingga 
diperoleh bobot konstan. Hitung persentase kadar air.80 
3. Analisis kadar lemak 
Penentuan kadar lemak pada teh yang terbuat dari daun teh P+2 dilakukan 
dengan menimbang teh sebanyak 25 gram, lalu labu lemak dikeringkan 
menggunkan oven pada suhu 105oC selama 15 menit. Preparasi soxhlet dengan 
menggunakan pelarut N-heksan sebanyak 250 mL dengan 20 kali sirkulasi. 
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Hasilnya kemudia didestilasi, kemudian hitung kadar lemak yang terkandung 
pada daun teh P+2. 81 
4. Pembuatan Larutan Pereaksi 
a. Besi (III) Klorida 0,1 M (FeCl3) 
Besi (III) klorida ditimbang sebanyak 1,625 gram kemudian dilarutkan 
dengan akuades, selanjutnya dimasukkan kedalam labu takar 100 mL. 
dihimpitkan menggunakan aquades sampai tanda batas, lalu 
dihomogenkan. 
b. Kalium Heksasianoferat 0,008 M K3Fe (CN)6 
Kalium heksasianoferat ditimbang sebanyak 0,2632 gram, kemudian 
dilarutkan menggunakan aquades, selanjutnya dimasukkan kedalam labu 
takar 100 mL, dihimpitkan menggunakan aquades hingga tanda batas, lalu 
dihomogekan. 
c. Timbal (II) Asetat 2 M (Pb (CH3COO)2  
Timbal (II) asetat ditimbang sebanyak 65 gram, dilarutkan menggunakan 
aquades, selanjutnya dimasukkan kedalam labu takar 100 mL, dihimpitkan 
menggunakan aquades hingga tanda batas, lalu dihomogenkan. 
d. Asam Klorida 0,1 M 
Asam klorida 37% dipipet sebanyak 0,82 mL kedalam labu takar 100 mL, 
selanjutnya dihimpitkan menggunakan aquades hingga tanda batas, lalu 
dihomogenkan. 
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e. Asam Sulfat 3 M (H2SO4)  
Asam sulfat p.a dipipet sebanyak 16,47 mL kedalam labu takar 100 mL 
kemudian diencerkan mengunakan aquades sampai tanda batas, lalu 
dihomogenkan. 
f. Reagen Parry  
Kobat (II) nitrat (CO (NO2)2 ditimbang sebanyak 0,5002 gram, kemudian 
dilarutkan kedalam 30 mL methanol, selanjutnya dimasukkan kedalam 
labu takar 100 mL, lalu diencerkan menggunakan methanol hingga tanda 
batas dan dihomogenkan. 
 
5. Analisis Kualitatif 
a. Pembuatan Laruan ekstrak 
Serbuk teh P+2 ditimbang sebanyak 2,5 gram kemudian diseduh 
dengan aquades sebanyak 100 mL pada suhu 70℃. Kemudian diaduk 
menggunakan magnetik stirrer dengan variasi waktu penyeduhan 5 menit, 10 
menit dan 15 menit, hingga diperoleh ekstrak teh. Kemudian disaring 
menggunakan kain blacu. Perlakuan yang sama dilakukan pada suhu 85℃ dan 
100℃. 
b. Analisis Senyawa Tanin dan Katekin 
Ekstrak sampel daun teh P+2, kemudian dipipet secukupnya kedalam 
plat tetes, tambahkan beberapa tetes larutan besi (III) klorida 0,1 M pada 
variasi suhu dan waktu penyeduhan. Kemudian amati perubahan yang 
terjadi.82  
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c. Analisis Kadar Kafein 
Ekstrak sampel daun teh P+2, kemudian dipipet secukupnya kedalam 
plat tetes, tambahkan beberapa tetes reagen parry. Pada variasi suhu dan 
waktu penyeduhan. Kemudian amati perubahan yang terjadi.  
6. Pembuatan Larutan Standar 
a. Pembuatan standar kafein 
(1) Pembuatan larutan baku kafein 100 mg/L konsentrasi 100 ppm 
Kafein ditimbang 0,1002 gram ke dalam helas kimia 100 mL, lalu 
dilarukan dengan aquades secukupnya. Setelah itu, dimasukkan ke dalam labu 
takar 100 mL. Diencerkan dengan aquades hingga tanda batas. 
Dihomogenkan.  
(2) Pembuatan deret standar 5 ppm, 10 ppm, 15 ppm, 20 ppm dan 25 ppm 
Kafein konsentrasi 100 ppm dipipet berturut-turut sebanyak 5 mL,       
10 mL, 15 mL, 20 mL dan 25 mL. Lalu dimasukkan ke dalam labu takar 100 
mL diencerkan hingga tanda batas, kemudian dihomogenkan. Masing-masing 
deret dipipet sebanyak 10 mL untuk diberikan perlakuan yang sama dengan 
sampel. Dipipet sebanyak 10 mL ke dalam labu takar 100 mL, kemudian 
ditambahkan 4 mL HCl 0,01 M dan 1 mL Pb(CH3COO)2 2 M. Lalu himpitkan 
sampai tanda batas dan homogenkan. Kemudian dipipet 25 mL ke dalam labu 
ukur 50 mL lalu ditambahkan 0,3 mL larutan H2SO4 3M. Kemudian 
diencerkan dengan aquades hingga tanda batas, lalu disaring. Filtrat yang 
diperoleh diukur dengan menggunakan spektrofotometri UV-Vis pada 





b. Pembuatan standar katekin 
(1) Pembuatan larutan baku katekin 100 mg/L konsentrasi 100 ppm 
Kafein ditimbang 0,1002 gram ke dalam helas kimia 100 mL, lalu 
dilarukan dengan aquades secukupnya. Setelah itu, dimasukkan ke dalam labu 
takar 100 mL. Diencerkan dengan aquades hingga tanda batas. 
Dihomogenkan.  
(2) Pembuatan deret standar 5 ppm, 10 ppm, 15 ppm, 20 ppm dan 25 ppm 
Kafein konsentrasi 100 ppm dipipet berturut-turut sebanyak 5 mL,      
10 mL, 15 mL, 20 mL dan 25 mL. Lalu dimasukkan ke dalam labu takar 100 
mL diencerkan hingga tanda batas, kemudian dihomogenkan. Masing-masing 
deret dipipet sebanyak 2 mL untuk diberikan perlakuan yang sama dengan 
sampel. Dipipet sebanyak 2 mL kemudian ditambahkan methanol p.a 
sebanyak 50 mL. Lalu dipanaskan selama 5 menit. Dinginkan lalu ukur 
dengan menggunakan spektrofotometri UV-Vis.83 
7. Analisis Kuantitatif 
a. Pembuatan Ekstrak Teh 
Serbuk teh P+2 ditimbang sebanyak 1 gram kemudian diseduh dengan 
aquades sebanyak 100 mL pada suhu 70℃. Kemudian diaduk menggunakan 
magnetik stirrer dengan variasi waktu penyeduhan 5 menit, 10 menit dan        
15 menit, hingga diperoleh ekstrak teh. Kemudian disaring menggunakan kain 
blacu. Perlakuan yang sama dilakukan pada suhu 85℃ dan 100℃. 
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b. Analisis Kadar Senyawa 
(1) Analisis Kadar Tanin 
Penentuan kadar tanin dalam ekstrak daun teh P+2 pada suhu penyeduhan 
70℃ dengan variasi waktu penyeduhan 5, 10 dan 15 menit. Selanjutnya ekstrak daun 
teh dipipet sebanyak 10 mL kemudian dimasukkan kedalam tabung reaksi, 
ditambahkan 3 mL FeCl3 0,1 M. Lalu di homogenkan, kemudian ditambahkan 3 mL 
K3Fe(CN)6 0,008 M. Didiamkan selama 10 menit dan disaring menggunakan kertas 
saring. Diukur menggunakan spektrofotometri UV-Vis pada panjang gelombang 
maksimum. Prosedur yang sama juga dilakukan pada suhu penyeduhan 85℃ dan 
100℃.84 
(2) Analis Kadar Kafein  
Penentuan kadar kafein dalam esktrak daun teh P+2 pada suhu penyeduhan 
70℃ dengan variasi waktu penyeduhan 5, 10 dan 15 menit. Sampel teh hijau dipipet 
sebanyak 10 mL ke dalam labu ukur 100 mL lalu ditambah 4 mL HCl 0,01 M dan       
1 mL Pb(CH3COO)2 2 M. Kemudian diencerkan dengan aquades hingga tanda batas. 
Larutan disaring menggunakan kertas saring kemudian dimasukkan 25 mL filtrat 
kedalam labu ukur 50 mL lalu ditambahkan 0,3 mL larutan H2SO4 3M. Kemudian 
diencerkan dengan aquades hingga tanda batas, apabi8ela terdapat endapat maka 
dilakukan kembali proses penyaringan dengan kertas saring. Kemudian filtrat diukur 
dengan menggunakan UV-Vis. Prosedur yang sama juga dilakukan pada suhu 
penyeduhan 85℃ dan 100℃.85 
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(3) Analisis Kadar Katekin 
Penentuan kadar katekin dalam ekstrak daun teh P+2 pada suhu penyeduhan 
70℃ dengan variasi waktu penyeduhan 5, 10 dan 15 menit Filtrat teh hijau dipipet 
sebanyak 2 ml ditambah 50 ml methanol p.a . kemudian dilakukan pemanasan selama 
5 menit. Larutan diukur dengan menggunakan spektrofotometri UV-Vis. Prosedur 
yang sama juga dilakukan pada suhu penyeduhan 85℃ dan 100℃. 
8. Analisis Aktifitas Antioksidan 
a. Pembuatan Larutan DPPH 
Kristal DPPH ditimbang sebanyak 4 mg, kemudian dilarutkan dalam 100 mL 
methanol p.a. setelah itu, dihomogenkan. 
b. Pembuatan Blanko 
Larutan DPPH 0,004% dimasukkan kedalam tabung reaksi sebanyak 2 mL 
methanol p.a kemudian ditutup dengan aluminium foil. Selanjutnya diingkubasi 
selama 30 menit pada suhu 37℃ . Kemudian di ukur serapan absorbansinya pada 
panjang gelombang maksimum.86 
c. Pembuatan Larutan Ekstrak 
Ditimbang sebanyak 1 gram teh P+2 kemudian diseduh menggunakan 100 mL 
aquades pada suhu 70℃ dengan waktu penyeduhan 5 menit.  
d. Pembuatan Larutan Analisis Memipet 1 mL sampel ditambah 3 mL larutan 
DPPH, setelah itu diingkubasi pada suhu 37℃ selama 25 menit. Kemudian 
dianalisis menggunakan spektrofotometri UV-VIS. 87 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A. Hasil Penelitian 
1. Analisis Kadar Air 
Analisis kadar air merupakan metode gravimetri yang bertujuan untuk menetukan 
mutu, kualitas dan untuk mengetahui berat kering dari suatu bahan pangan. Penentuan 
kadar air dilakukan menggunakan cara dikeringkan dengan metode oven. Semakin 
rendah kadar air suatu teh, maka semakin bagus mutu dan kualitas produk teh yang 
akan dihasilkan. Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka diperoleh hasil 
10,08 % kadar air pada daun teh P+2 camellia sinensis L.  
2. Analisis Lemak 
Adapun proses analisis kadar lemak yaitu menggunakan metode ekstraksi 
soxhletasi dan metode destilasi, hal ini bertujuan untuk mengetahui seberapa banyak 
kadar lemak yang terkandung dalam teh daun teh hijau P+2. Berdasarkan penelitian 
yang telah dilakukan maka diperoleh kadar lemak sebesar 17,56 % pada daun teh 
P+2.  
3. Analisis Kualitatif  
Analisis kualitatif senyawa kafein, tanin dan katekin merupakan metode 
identifikasi yang cukup mudah untuk dilakukan. Analisis kualitatif ini digunakan 
untuk uji pendahuluan terhadap suatu sampel yang ingin diteliti lebih lanjut. Hal ini 
berdampak positif karena dapat memberikan data awal sehingga dalam proses 
penelititian dapat memberikan konstribusi berupa dugaan atau rasa yakin terhadap 





maka dapat dilihat hasil uji kualitatif dari senyawa tanin, kafein dan katekin pada 
tabel berikut. 
Tabel 4.1 Uji Kualitatis Senyawa Tanin Tanin dan Katekin Pada Daun P+2 
 
Keterangan: -  tanda (+) menyatakan teh hijau P+2 positif mengandung ketiga senyawa diatas 
- Pereaksi yang digunakan pada uji kualitatif tanin dan katekin yaitu besi (III) 
klorida (FeCl3) 
- Pereaksi yang digunakan pada uji kualitatif kafein yaitu reagen parry 
- A1 (70℃), A2 (85℃), A3 (100℃), T1 (5 menit), T2 (10 menit) dan T3 (15 menit) 
 
Berdasarkan tabel 4.1 maka dapat diketahui bahwa didalam ekstrak daun teh 
hijau P+2 terkandung senyawa kafein, tanin dan katekin. Hal tersebut dapat dilihat 
secara kasat mata melalui perubahan fisik berupa perubahan warna, aroma, rasa 
ataupun endapan yang dihasilkan pada proses pengujian. Setiap variabel suhu dan 
waktu penyeduhan memberikan hasil positif yang menandakan bahwa pada ekstrak 
daun teh tersebut positif mengandung tiga elemen senyawa yaitu kafein, tanin dan 
katekin. 
a. Identifikasi senyawa tanin 
Identifikasi senyawa tanin pada daun teh P+2 dapat dilakukan dengan cara 
menambahkan pereaksi FeCl3 0,1 M ke dalam larutan sampel pada cawan porselin. 
Berdasarkan hasil pengamatan yang dilakukan dapat dilihat bahwa dari kesembilan 
























































sampel berdasarkan variasi suhu dan waktu penyeduhan diperoleh hasil positif. Hasil 
positif ditandai dengan terbentuknya larutan berwarna biru kehijauan. 
b. Identifikasi Senyawa Kafein 
Identifikasi senyawa kafein pada daun teh hijau P+2 terhadap kandungan 
senyawa kafein maka diperoleh hasil positif yaitu sampel mengalami perubahan 
warna dari kuning kehijauan berubah menjadi biru tua. Berdasarkan penelitian yang 
dilakukan dapat dilihat bahwa dari kesembilan sampel yang ditinjau dari variasi suhu 
dan waktu penyeduhan dinyatakan semua positif mengandung senyawa kafein.  
c. Identifikasi Senyawa Katekin 
Identifikasi senyawa katekin dapat dilihat dari perubahan warna dari kuning 
kehijauan berubah menjadi warna hijau keunguan. berdasarkan penelitian yang telah 
dilakukan maka dapat disimpulkan bahwa kesembilan sampel diatas positif 
mengandung senyawa katekin. 
4. Analisis Kuantitatif 
Anlisis kuantatif merupakan suatu metode penentuan kadar metabolit 
sekunder yang terkandung didalam suatu organisme baik tumbuhan maupun hewan. 
Analisis ini bertujuan untuk memperoleh data secara akurat melalui berbagai macam 
metode. Pada penilitian ini analisis kuantitatif dilakukan menggunakan alat 
instrument UV-VIS.  
Spektrofotometer UV-VIS adalah alat instrument untuk menganalisis suatu 
gugus kromofor pada suatu sampel. Bila cahaya UV-VIS dikenakan pada suatu 
senyawa sebagian dari cahaya tersebut akan diserap oleh molekul yang mempunyai 
tingkat energi yang spesifik. Setiap molekul memiliki tingkatan energi yang       





berdasarkan hukum lambert yang menyatakan hubungan tebal sel dengan penurunan 
intensitas sinar dan Beer yaitu hubungan penurunan sinar dengan konsentrasi, 
sehingga persamaan matematik yang diperoleh dapat dijabarkan. Berdasarkan 
penelitian yang telah dilakukan menggunakan spektrofotometer UV-VIS dalam 
penentuan kadar senyawa kafein, tanin dan katekin dalam ekstrak teh hijau P+2 dapat 
dilihat pada tabel berikut. 





















T1 0,9290 2,964 1,4817 
T2 0,8632 1,844 1,5181 






T1 1,2393 3,506 1,6471 
T2 1,0882 1,663 1,6923 






T1 1,0279 1,756 2,3000 
T2 0,9445 2,470 1,8729 
T3 1,1474 2,414 1,9957 
 
Keterangan: - A1 (70℃), A2 (85℃), A3 (100℃), T1 (5 menit), T2 (10 menit) dan T3 (15 menit) 
 
Berdasarkan tabel 4.2 pada halaman 47 dapat dilihat secara sistematis bahwa 
persen kadar senyawa tanin, kafein dan katekin pada ekstrak daun teh P+2 memiliki 
konstribusi terhadap aktivitas antioksidan. Ketiga senyawa tersebut memiliki peranan 
penting sebagai senyawa penangkal radikal bebas. Sehingga penting untuk diketahui 





Persen kadar yang diperoleh pada masing-masing senyawa akan 
mempengaruhi kemampuan daya hambat dari tiap senyawa terhadap radikal bebas. 
Dengan demikian konstribusi persen kadar senyawa tanin, kafein dan katekin akan 
sangat membantu untuk mengetahui proses penyeduhan teh yang baik bagi kesehatan. 
Sehingga penting untuk diketahui seberapa banyak persen kadar yang terkandung 
dalam seduhan ekstrak teh yang diperoleh berdasarkan variasi suhu dan waktu 
penyeduhan yang optimum terhadap ketiga senyawa berikut: 
a. Analisis Kadar Tanin 
Analisis kadar tanin pada daun teh hijau P+2 dapat dihitung berapa banyak 
kadar tanin dalam 1 gram serbuk daun teh hijau yang diseduh pada suhu 70℃, 85℃ 
dan 100℃ dengan waktu penyeduhan 5, 10 dan 15 menit dapat ditentukan dengan 
melihat nilai absorbansi sampel pada variabel suhu dan waktu  penyeduhan terhadap 
hasil pembacaan spektrofotometer UV-VIS pada panjang gelombang 720 nm. Hal 
tersebut dapat narasikan pada tabel 4.2 halaman 47. Dimana diperoleh kadar tanin 
tertinggi yaitu 3,506%  pada suhu 85℃ dengan waktu penyeduhan 5 menit.  
b. Analisis Kadar Kafein  
Analisis kadar kafein dapat ditentukan dengan melihat nilai absorbansi sampel 
pada variabel suhu dan waktu penyeduhan terhadap hasil pembacaan 
spektrofotometer UV-VIS pada panjang gelombang 273 nm. Sehingga dapat 
digunakan persaamaan regresi pada absorbansi sampel yang diperoleh. Dengan 
memperhatikan konsentrasi sampel serta faktor pengenceran. Berdasarkan penelitian 
yang telah dilakukan maka diperoleh kadar kafein tertinggi pada suhu 85℃ dengan 






c. Analisis Kadar Katekin 
 Analisis persen kadar katekin dalam 1 gram serbuk teh P+2 digunakan 
persaamaan regresi pada absorbansi sampel yang diperoleh. Dengan memperhatikan 
konsentrasi sampel dengan faktor pengenceran pada proses pengerjaan sebelum 
dianalisis menggunakan UV-VIS pada panjang gelombang 279 nm. Berdasarkan 
penelitian yang telah dilakukan maka diperoleh kadar katekin tertinggi pada suhu 
100℃ dengan waktu penyeduhan 5 menit yaitu sebesar 2,3000%. 
 
B. Pembahasan  
1.  Preparasi Sampel 
 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui suhu dan waktu optimum 
penyeduhan teh hijau P+2 terhadap kandungan aktivitas antioksidan dari senyawa 
tanin, katekin dan kafein. Daun teh hijau (Camellia Sinensis L) P+2 dipetik 
diperkebunan teh Malino Hightland Kab. Gowa Sulawesi Selatan. Daun teh P+2 
merupakan satu daun peko dengan dua daun mudah dibawahnya. Daun teh P+2 
dikukus menggunakan panci pengukus hal ini bertujuan untuk mengurangi kadar air 
pada teh dari kisaran 70%-80%. Selain itu, pengukusan berfungsi untuk memberikan 
proses pelayuan dan penonaktifan enzim. Dimana dalam proses pelayuan terjadi 
penurunan kadar air dan peningkatan komponen pendungkung seperti karbohidrat 
akan menglami perubahan menjadi asam organik. Sehingga kualitas rasa dan warna 
teh lebih terjamin. Kemudian disangrai diatas wajan agar enzim yang masih aktif 
pada proses pengukusan akan dinonaktifkan kembali. Selanjutnya, sampel daun teh 
dikeringkan dengan cara diangin-anginkan selama 5 x 24 jam, hal ini bertujuan untuk 





menggunakan blender, proses ini bertujuan agar diperoleh serbuk teh yang mudah 
untuk diekstraksi. 
2. Analisis Kadar Air 
 Analisis kadar air merupakan analisis gravimetri yang sangat berperang penting 
dalam penentuan mutu dan kualitas suatu bahan pangan. Untuk menetukan kadar air 
pada sampel teh hijau P+2 dilakukan dengan cara mengoven cawan porselin selama 
15 menit, kemudian didesikator selama 5 menit untuk menguapkan kandungan air 
pada teh. Kemudian didesikator dan di oven kembali, perlakuan tersebut dilakukan 
hingga diperoleh bobot konstan. Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka 
diperoleh bobot kadar air pada daun teh P+2 sebesar 10,08%.  
 Menurut SNI (3836: 1995) kadar air pada produk teh yaitu 12%. Dengan 
demikian hasil penelitian terhadap kadar air daun teh P+2 telah sesuai dengan SNI 
(Standar Nasional Indonesi) dan BSNI (Badan Standar Nasional Indonesia). Dengan 
demikian kadar air yang diperoleh pada daun teh P+2 sesuai dengan mutu dan 
kualitas produk teh yang baik. 
 Konstribusi dari analisis kadar air pada penelitian ini yaitu untuk mengetahui 
pengaruh kelembaban terhadap ketahan daun teh hijau P+2. Diamana faktor 
kelembaban dapat memicu pertumbuhan jamur pada teh, sehingga dapat 
mempengaruhi daya tahan dan kualitas produk the yang dihasilkan. 
3. Analisis Kadar Lemak  
 Analisis kadar lemak pada penelitian ini dilakukan dengan menggunakan 
metode soxhletasi dan metode destilasi. Metode ini merupakan metode ekstraksi 
menggunakan pelarut n-heksan yang berfungsi sebagai bahan pelarut untuk 





memberikan ekstrak yang lebih tinggi karena pada cairan digunakan teknik 
pemanasan yang akan mempermudah kelarutan ekstrak. Serbuk daun teh hijau P+2 
ditimbang sebanyak 25 gram dan dibuatkan selongsong pada preparasi soxhlet 
dengan 250 mL pelarut n-heksan. Proses ekstraksi dilakukan selama 20 kali sirkulasi. 
Sehingga diperoleh kadar lemak sebesar 17,56%.  Hal ini tidak sesuai dengan teori 
yang menyatakan kadar lemak pada teh  hijau memiliki batas maksimal yaitu 8% 
dalam 10 kali sirkulasi88  
 Konstribusi analisis kadar lemak pada penelitian ini yaitu untuk menganalisis 
kandungan lemak nabati atau asam lemak tak jenuh yang ada dalam ekstrak teh. 
Kandungan lemak yang tinggi akan menghambat proses kelarutan zat aktif pada teh. 
Hal ini disebabkan karena karakter kelarutan lemak dengan senyawa air yang 
digunakan dalam proses penyeduhan teh sangat bertentangan, sehingga kandungan 
lemak dalam teh dapat menghambat kemampuan air untuk melarutkan zat aktif yang 
ada pada teh. Dengan demikian, analisis kadar lemak dalam penelitian ini sangat 
penting untuk dilakukan karena menyangkut proses ekstraksi zat aktif. Semakin 
tinggi kandungan lemak pada daun maka akan mempengaruhi dan menghambat 
kemampuan air dalam proses ekstraksi sampel. 
4. Analisis Kualitatit 
a. Pembuatan ekstrak teh  
 Menimbang serbuk teh P+2 sebanyak 2,5 gram diseduh kedalam 50 mL 
aquades pada variasi suhu 70℃, 85℃ dan 100℃ dengan waktu penyeduhan 5 menit, 
10 menit dan 15 menit.  
                                                          
88Rossi, Ara. 1001 The dari Asal Usul, Tradisi, Khasiat hingga Racikan Teh. Yogyakarta: 






b. Analisis Senyawa Kafein 
 Ekstrak teh berdasarkan variasi suhu 70℃, 85℃ dan 100℃ dengan waktu 
penyeduhan 5 menit, 10 menit dan 15 menit, ditambahkan beberapa tetes reagen 
parry, yang berfungsi untuk membentuk senyawa kompleks, lalu didiamkan selama 
beberapa saat. Diperoleh hasil uji kualitatif yaitu ekstrak sampel teh P+2 mengalami 
perubahan warna dari kuning kehijauan menjadi biru kehitaman. Hal ini disebabkan 
karena pada saat penambahan reagen, terjadi pembentukan senyawa komplek antara 
kobal (II) nitrat dalam reagen parry yang berikatan dengan gugus karbonil pada 
senyawa kafein membentuk biru tua.89 Hal tersebut menandakan bahwa uji kualitatif, 






















Gambar 4. 1 Struktur Reaksi Komplek Kafein dengan CO (NO3)2 
c. Analisis Senyawa Tanin 
 Ekstrak teh dipipet kedalam cawan porselin berdasarkan variasi suhu 70℃, 
85℃ dan 100℃ dengan waktu penyeduhan 5 menit, 10 menit dan 15 menit. Ekstrak 
teh yang telah dingin kemudian ditambahkan beberapa tetes pereaksi besi klorida 
(FeCl3 0,1 M), yang berfungsi untuk membentuk senyawa kompleks, lalu didiamkan 
                                                          
89Rialita Kesia Maramis., dkk, “Analisis Kafein dalam Kopi Bubuk Di Kota Manado 
Menggunakan Spektrofotometri UV-VIS” Jurnal Ilmia Farmasi, 4 Vol .2 (Manado: FMIPA 





selama beberapa saat. Sehingga diperoleh hasil uji kualitatif yaitu ekstrak sampel teh 
P+2 mengalami perubahan warna dari kuning kehijauan menjadi biru tua dan 
menghasilkan endapan biru kehitman. Hal ini disebabkan karena gugus hidroksil 
pada struktur tanin akan mereduksi Fe3+ menjadi Fe2+ sehingga terjadi perubahan 
warna yang signifikan serta menghasilkan endapan berwarna biru hitam yang 
menandakan bahwa uji kualitatif positif mengandung senyawa tanin. Reaksi 








Gambar 4. 2 Reaksi Kompleks Tanin dengan FeCl3 
d. Analisis Senyawa Katekin 
 Ekstrak teh  dipipet kedalam cawan porselin berdasarkan variasi suhu 70℃, 
85℃ dan 100℃ dengan waktu penyeduhan 5 menit, 10 menit dan 15 menit. Ekstrak 
teh yang telah dingin kemudian ditambahkan beberapa tetes pereaksi besi klorida 
(FeCl3 0,1 M), yang berfungsi untuk membentuk senyawa kompleks, lalu didiamkan 
selama beberapa saat. Dimana senayawa katekin ini merupakan turunan dari senyawa 
tanin yang terkondensasi. Penambahan pereaksi besi (III) klorida akan memicu 
terjadinya reaksi reduksi yang disebabkan oleh gugus hidroksil yang terdapat pada 



















sehingga menghasilkan warna hijau keunguan dan endapan biru kehitman. Hal 
tersebut menandakan bahwa uji kualitatif, positif mengandung senyawa katekin. 














Gambar 4.3 Struktur Reaksi Kompleks Katekin dengan FeCl3 
5. Analisis Kuantitatif 
a. Analisis Kadar Kafein 
Penentuan kadar kafein dilakukan pada variabel suhu 70℃, 85℃ dan 100℃ 
dengan waktu penyeduhan 5 menit, 10 menit dan 15 menit. Kemudian ditambahkan 
asam klorida (HCl 0,01 M) yang berfungsi memberikan sifat asam agar senyawa 
































alkaloid ketika ingin diidentifikasi maka harus ada penambahan asam. kemudian 
ditambahkan dengan Timbal (II) asetat Pb(CH3COO)2 2M yang berfungsi sebagai 
peraksi pengkomplek. Setelah itu, diencerkan dan dihomogenkan. Selanjutnya, 
ditambahkan H2SO4 3M yang bertujuan memberikan suasana asam dan sebagai 










Gambar 4.4 Struktur Reaksi Kafein 
Kemudian diencerkan sampai tanda batas dan disaring. Setelah itu dianalisis 
menggunakan spektrofotometri UV-VIS, untuk mempereloh nilai absorbansi untuk 
menentukan persen kadar kafein dapat ditinjau dari nilai absorbansi pada variabel  














kafein dalam suasana asam






+   Pb (CH3COO)2 PbCl2  +  CH3COOH







Gambar 4.5 Hubungan antara suhu dan waktu penyeduhan terhadap kadar kafein 
Berdasarkan gambar 4.5 diatas maka dapat dilihat bahwa suhu dan waktu 
penyeduhan dengan persen kadar kafein dalam seduhan daun teh P+2. Maka dapat 
diketahui bahwa kadar kafein pada proses penyeduhan untuk memperoleh  ekstrak teh  
P+2 memiliki suhu dan waktu optimum yaitu pada suhu 85℃ dengan waktu 
penyeduhan 5 menit. Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka diperoleh 
kadar kafein sebesar 1,2393 %.  
 Secara umum semakin tinggi suhu penyeduhan maka semakin besar pula 
kemampuan air untuk mengekstrak dan mengikat senyawa yang ada dalam teh, 
namun berdasarkan penelitian yang telah dilakukan  maka persen kadar kafein 
tertinggi diperoleh pada suhu 85℃ dengan waktu penyeduhan 5 menit, sedangkan 
persen kadar terendah berada pada suhu suhu 70℃ dengan lama waktu penyeduhan 
10 menit yaitu sebesar 0,8632%.  
Sehingga dapat disimpulkan bahwa semakin tinggi suhu maka semakin 























kelarutan kafein akibat perlakuan panas atau suhu yang mengakibatkan proses 
pemecahan senyawa kompleks kafein menjadi tidak stabil sehingga variabel suhu 
dalam penelitian ini dianggap tidak signifikan terhadap persen kadar kafein yang 
diperoleh. Semakin tinggi suhu pelarut maka proses pemecahan dari senyawa 
kompleks kafein akan berlangsung lebih cepat, yang mengakibatkan kafein menjadi 
bebas dengan ukuran kadar yang tidak menentu. Hal tersebut dapat dilihat pada  
gambar 4.5 halaman 57 bahwa dari suhu 70℃ ke 85℃ kadar kafein mengalami 
peningkatan sedangkan dari suhu 85℃ ke 100℃ kadar kafein mengalami penurunan. 
Hal ini disebabkan pada suhu tinggi kandungan senyawa kafein akan terdegradasi 
menyebabkan struktur kafein pada teh berubah menjadi struktur senyawa lain. 
Sedangkan konstribusi dari waktu penyeduhan teh hijau P+2 yaitu semakin 
lama waktu penyeduhan maka semakin sedikit pula kadar kafein yang diperoleh. Hal 
ini disebabkan karena terjadinya ketidak stabilan suhu terhadap lama waktu 
penyeduhan pada proses pemecahan senyawa kafein. Waktu penyeduhan dalam 
penelitian ini dianggap signifikan terhadap kandungan persen kadar kafein yang 
diperoleh. Karena dapat diketahui bahwa semakin lama waktu penyeduhan maka 
semakin berkurang kadar kafein dalam teh.  
 Secara umum teh mengandung kafein sebanyak 3% percangkir atau pada 
kisaran 40 mg, para ahli menyarankan 200-300 mg batas komsumsi kafen dalam 
sehari merupakan jumlah yang cukup untuk orang dewasa (Syah Fitri, 2009). 
Sehingga dapat di simpulkan bahwa teh hijau P+2 memiliki persen kafein yang cukup 
rendah jika dibandingkan dengan jenis produk teh kemasan. Selain itu, tanin juga 
merupakan senyawa metabolit sekunder yang juga berperan penting dalam penentuan 





b. Penentuan Kadar Tanin 
  Penentuan kadar tanin dilakukan dengan cara ekstrak teh pada variabel suhu 
70℃, 85℃ dan 100℃ dengan waktu penyeduhan 5 menit, 10 menit dan 15 menit. 
Pereaksi FeCl3 0,1 M berfungsi sebagai senyawa pengkompleks di dalam ekstrak teh. 
Pada saat penambahan FeCl3 ke dalam larutan ekstrak teh maka ekstrak teh yang 
awalnya berwarna kuning berubah menjadi kuning kehijauan. Disebabkan karena 
gugus hidroksil pada senyawa tanin mengalami ikatan koordinasi dengan Fe3+ yang 
tereduksi menjadi Fe2+ sehinga membentuk kompleks dan menghasilkan perubahan 
warna pada ekstrak teh.  Setelah itu, ditambahkan larutan kalium heksasianoferat 
K3Fe(CN)6 0,008 M yang berfungsi sebagai senyawa pemberi warna sekaligus 
sebagai pengkompleks dalam pembentukan reaksi, dimana pada larutan ekstrak teh 
akan mengalami perubahan warna dari kuning kehijauan berubah menjadi biru tua 
dan menghasilkan endapan berwarna biru kehitaman, dikarenakan gugus sianida 
(CN)6 pada kalium heksasianoferat berfungsi untuk mempertajam warna 
(meningkatkan kromofor pada ekstrak sampel). Seperti yang terlihat pada reaksi 
berikut:  
Fe2+  +  [Fe(CN)6]
3−   →    Fe3+  +   [Fe(CN)6]
4− 
4Fe3+  +   3[Fe(CN)6]
4−    →   Fe4[Fe(CN)6]3 
 
  Karena terdapatnya ion-ion tersebut maka akan bergabung dan membentuk 
endapan larutan yang berwarna biru tua.90 Dimana pada reaksi komplek tersebut Fe3+  
membentuk 6 ikatan koordinasi dengan gugus hidroksil pada struktur senyawa tanin. 
Pada pengukuran spektrofotometri UV-VIS untuk memperoleh hasil yang lebih 
                                                          
90Svehla, “Text Book Of Macro and Semimikro Qualitative Inirganic Anallysis”, Terj. Setiono 
dan Pudjaatmaka “Buku Teks Anorganik Kualitatif Makro dan Semi Mikro”, (Jakarta: PT Kalman 





akurat yang dapat ditinjau dari nilai absorbansi sampel, yang selanjutkan akan diolah 
datanya menjadi data matematik berdasarkan absorbansi sampel pada variabel suhu 
dan waktu penyeduhan.  Sesuai dengan struktur reaksi komplek tanin pada gambar 
4.2 pada halaman 54. Dalam penentuan kadar tanin dapat ditinjau dari nilai 
absorbansi pada variabel  suhu 70℃, 85℃ dan 100℃ dengan waktu penyeduhan         
5 menit, 10 menit dan 15 menit maka diperoleh hasil sebagai berikut.  
 
 
Gambar 4.6 Hubungan antara suhu dan waktu penyeduhan terhadap kadar tanin  
 Berdasarkan gambar diatas maka dapat disimpulkan bahwa suhu dan waktu 
penyeduhan pada sampel teh P+2 memiliki peranan penting terhdap persen kadar 
yang diperoleh. Maka dapat diketahui bahwa senyawa tanin pada proses penyeduhan 
ekstrak teh  P+2 memiliki suhu dan waktu optimum yaitu pada suhu 85℃ dengan 

























c. Analisis Kadar Katekin  
Penentuan kadar katekin dilakukan dengan cara menimbang serbuk teh P+2 
sebanyak 1 gram kemudian di seduh pada variabel suhu 70℃, 85℃ dan 100℃ dengan 
waktu penyeduhan 5 menit, 10 menit dan 15 menit. Setelah diseduh, ekstrak teh yang 
diperoleh kemudian ditambahkan methanol p.a yang berfungsi sebagai pelarut dan 
sekaligus pereaksi yang dapat melarutkan dan mengikat senyawa katekin. Kemudian 
dipanaskan selama 5 menit. Pemanasan yang dilakukan bertujuan agar mempercepat 
proses pemecahan senyawa katekin dalam sampel sehingga dapat terikat baik oleh 
pelarut.  
 Dalam penentuan kadar katekin dapat ditinjau dari nilai absorbansi pada 
variabel  suhu 70℃, 85℃ dan 100℃ dengan waktu penyeduhan 5 menit, 10 menit dan 
15 menit maka dapat dilihat perbandingan antara suhu dan waktu penyeduhan terhdap 



































Berdasarkan gambar 4.7 pada hal 60, maka dapat diketahui bahwa suhu dan 
waktu optimum untuk senyawa katekin berada di suhu 100℃ dengan lama 
penyeduhan 10 menit dengan persen kadar katekin yang diperoleh 2,3000%. 
d. Penentuan Suhu dan Waktu Optimum Penyeduhan Terbaik  
 Penentuan suhu dan waktu optimum penyeduhan teh dengan cara meninjau 
persen kadar tanin dan katekin yang tinggi pada kisaran suhu dan waktu penyeduhan 
yang sama, kemudian meninjau dan menyamakan pada suhu berapa dan waktu 
penyeduhan berapa persen kafeinnya rendah maka itulah suhu dan waktu optimum 
penyeduhan teh yang baik. Hal ini dapat dilihat dari perbandingan persen kadar 
senyawa dengan suhu penyeduhan berdasarkan waktu penyeduhan yang sama. 
 
Gambar 4.8 Suhu 70 dengan Waktu Penyeduhan 10 Menit 
 Berdasarkan gambar diagram batang pada halaman 62 maka dapat ditentukan 
suhu dan waktu optimum penyeduhan daun teh  hijau P+2 berada pada suhu 70℃ 
dengan waktu penyeduhan 10 menit. Dimana pada suhu dan waktu penyeduhan 
tersebut persen kadar tanin 1.8440% dan katekin 1.5181% lebih tinggi dibandingkan 











6. Analisis Aktifitas Antioksidan 
 Uji aktivitas antioksidan dilakukan menggunakan metode serapan DPPH. 
metode DPPH merupakan metode yang cukup muda dan sederhana. Metode ini 
banyak digunakan karena dapat menguji sampel dalm jumlah yang kecil dan tidak 
memakan waktu lama. Dimana metode DPPH ini pada dasarnya memiliki prinsif 
yang didasarkan pada kemampuan suatu senyawa antioksidan dalam menetralisis 
senyawa radikal bebas. Pada metode ini DPPH berfungsi sebagai radikal beba, 
dimana pada dasarnya DPPH memiliki warna yang cukup pekat (ungu pekat) sesuai 
dengan konsentrasinya. Hal ini disebabkan karena DPPH memiliki elektron yang 
tidak berpasangan. Sehingga untuk mencapai kestabilan maka DPPH atau senyawa 
radikal bebas ini mebutuhkan suatu senyawa lain untuk bisa stabil. 
 Pembuatan larutan DPPH dilakukan ditempat yang gelap, sehingga terhindar 
dari sinar matahari langsung ataupun cahaya yang dapat menyebabkan terjadinya 
proses dekomposisi pada larutan. Proses pembuatan larutan DPPH digunakan pelarut 
methanol p.a yang berfungsi sebagai larutan kontrol atau pembanding dalam 
menentukan potensi antioksidan pada sampel. Selain itu, methanol p.a juga berfungsi 
untuk mengetahui absorbansi radikal DPPH sebelum bereaksi dengan sampel 
(mengalami proses reduksi oleh senyawa antioksidan. Pembuatan larutan DPPH 
dilakukan pula proses ingkubasi pada suhu 37℃ yang bertujuan agar reaksi antara 
senyawa antioksidan dengan senyawa radikal DPPH berlangsung secara optimal. 
Dengan demikian, sebelum dilakukan uji aktivitas antioksidan maka terlebih dahulu 
dilakukan proses ingkubasi hal ini akan mempercepat reaksi senyawa antioksidan. 
 Senyawa antioksidan banyak terkandung dalam tumbuh-tumbuhan. Salah 





senyawa flavanoid dan alkaloid, serta senyawa-senyawa metabolit sekunder lainnya. 
Flavanoid merupakan  metabolit sekunder yang tergolong keadalm senyawa aktif 
yang memiliki kemamampuan sebagai antioksidan alami. Flavanoid merupakan 
golongan polifenol yang memiliki banyak gugus hidroksi (OH). Dimana pada gugus 
hidroksi atom hidrogen dapat didonorkan pada senyawa radikal bebas agar 
membentuk suatu senyawa baru yang besifat stabil.  
 Mekanisme kerja dari suatu senyawa antioksidan yaitu mendonorkan elektron 
yang dimilikinya kepada senyawa radikal bebas. Dimana pada penelitian ini senyawa 
flavonoid pada daun teh yaitu senyawa tanin dan katekin. Reaksi penetralan radikal 







Gambar 4.9 Reaksi Penetralan Radikal DPPH oleh Senyawa Tanin 
 Berdasarkan gambar 4.9 dapat diketahui bahwa senyawa tanin yang terkandung 
di dalam daun teh P+2 dapat menetralkan radikal bebas DPPH pada gugus nitrogen. 
Dalam ini gugus nitrogen yang memiliki radikal bebas dinetralkan menjadi senyawa 
amina dengan adanya donor elektron oleh gugus hidroksil yang terdapat pada 
senyawa tanin. Selain itu, dalam teh P+2 terdapat pula jenis tanin terkondensasi atau 
























Dengan demikian senyawa katekin ini juga dapat menetralkan senyawa radikal bebas 









Gambar 4.10 Reaksi Penentralan Radikal Bebas DPPH oleh Senyawa Katekin 
 Radikal bebas DPPH dalam penelitian ini diuji cobakan dengan senyawa 
polifenol yaitu tanin dan katekin yang terkandung dalam daun teh hijau P+2. 
Berdasarkan penentuan persen kadar tanin dan katekin serta kafein dalam ekstrak teh 
yang diperoleh, maka yang diuji aktivitas antioksidannya adalah ekstrak teh pada 
suhu dan waktu penyeduhan optimum. Dimana pada penelitian ini diperoleh suhu dan 
waktu penyeduhan teh  hijau P+2 terhadap kandungan antioksidan yaitu pada suhu 
70℃ dengan waktu penyeduhan 10 menit. Diperoleh kadar tanin dan katekin yang 
lebih tinggi dibandingkan dengan kadar kafein. Sehingga pada penelitian ini 
diperoleh nilai daya hambat radikal bebas DPPH oleh senyawa kafein, tanin dan 




























1. Suhu optimum penyeduhan teh hijau P+2  terhadap kadar senyawa kafein 
pada suhu 85℃ , tanin yaitu pada suhu 85℃ dan katekin pada suhu 100℃. 
2. Waktu optimum penyeduhan daun teh hijau P+2 terhadap kadar senyawa 
kafein pada waktu penyeduhan 5 menit, tanin yaitu pada waktu penyeduhan 5 
menit dan katekin pada waktu penyeduhan 5 menit.  
3. Aktivitas antioksidan pada suhu dan waktu optimum penyeduhan terbaik yaitu 
pada suhu 70℃ dengan waktu penyeduhan 10 menit dimana diperoleh nilai 
daya hambat sebesar 78,85% menggunakan metode DPPH. 
 
B. Saran 
1. Perlu dilakukan uji aktivitas antioksidan secara spesifik terhadap suhu dan 
waktu optimum penyeduhan teh dari masing-masing senyawa. Karena ketiga 
senyawa tersebut memiliki suhu dan waktu optimum penyeduhan yang 
berbeda. 
2. Perlu dilakukan uji aktivitas antibakteri terhadap kandungan tanin dan katekin 
pada teh hijau khususnya pada daun teh P+2. Karena selain dapat berperan 
menangkal radikal bebas senyawa tanin dan katekin juga memiliki sifat toksik 
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Lampiran. 2.  ANALISIS DATA 
1. Analisi Kadar Air 
Diketahui; 
Bobot Sampel  = 1,0005 g 
Bobot cawan kosong = 32,2773 g 
Berat awal  = 33,6100 g 
Bobot akhir  = 33,5020 g 
Penyelesaian: 













x 100%  
 
= 10,08 % 
2. Analisi Kadar Lemak 
Berat labu lemak awal  (A) = 306,4 g 
Berat sampel awal (C)  = 25 g 
Bobot labu lemak (B)  = 312,6 g + 1,86 g = 310,74 g 
Penyelesaian; 





   = 
310,74 g −306,4 g
25
 x 100% 
 
   = 
4,34 g
25
 x 100% 
    







3. Analisis Kualitatif 
a.Pembuatan Pereaksi 
1) Besi (III) klorida (FeCl3) 0,1 M 
Mr FeCl3 : 162,5 gr/mol 
Volume : 100 mL → 0,1 L 
M  : 0,1 M 
 
gr = Mr  ×  C  ×  L 
 = 162,5 gr/mol × 0,1 M × 0,1 L 
 = 1,625 gr 
2) Kalium heksasianoferrat (K3Fe(CN)6 0,008 M 
Mr K3Fe(CN)6 : 329 gr/mol 
Volume  : 100 mL → 0,1 L 
M   : 0,008 M 
 
gr = Mr  ×  C  ×  L 
 = 329 gr/mol × 0,008 M × 0,1 L 
 = 0,2632 gr 
3) Timbal (II) nitrat (Pb(CH3COO)2 2 M 
Mr Pb(CH3COO)2 : 325 gr/mol 
Volume  : 100 mL → 0,1 L 
M   : 2 M 
gr = Mr  ×  C  ×  L 
 = 325 gr/mol × 2 M × 0,1 L 





4) Asam klorida (HCl) 0,01 M 
Mr HCl  : 36,5 gr/mol 
Volume  : 100 mL → 0,1 L 
M   : 0,1 M 
%   : 37 % 
BJ  : 1,19 gr/mol 
 
M   =  




 =  








   =  12,063 mol/mL 
 
V1  .  M1    =  V2  .  M2 
100 . 0,1 = V2  .  12,063 
 





     = 0,82 mL 
 
5) Asam sulfat (H2SO4) 3 M 
Mr H2SO4  : 98 gr/mol 
Volume  : 100 mL → 0,1 L 
M   : 3 M 
%   : 97 % 






M      =  




      =  








=  18,212 mol/mL 
 
V1  .  M1     =  V2  .  M2 
100 . 3  = V2  .  18,212 
 

































4. Analisis Kuantitatif 
a. Analisis Kadar Kafein 
1) Larutan Standar Kafein 
Keterangan; 
X = Konsentrasi Sampel 
Y = Absorbansi Sampel 
n = Jumlah Sampel 
 
Diketahui; 
Absorbansi Blanko   =  
Panjang Gelombang = 279 
∑ 𝑥  = 75 
∑ 𝑦 = 2,4559 
∑ 2𝑥  = 1.375 
∑ 2𝑦  = 1,4787 
∑ 𝑥𝑦  = 45,0510 








2X Y2 XY 
1. 5 0,0329 25 0,00108241 0,1645 
2. 10 0,0627 100 0,00393129 0,6270 
3. 15 0,0982 225 0,00964324 1,4730 
4. 20 0,1359 400 0,01846881 2,7180 






- Untuk nilai b 
y = a + bx 
 
b = 
(𝑛 .  ∑ 𝑥𝑦)− (∑ 𝑥 .  ∑ 𝑦)




(5 .  45,0510)− (75 .  2,4559)
(5 .  1.375) .  (75)2
 
 
  b = 
(5.  9.1095)− (75 .  0,4945)
(5 .1,375 )  .  (5625)
 
 
  b = 
(225,255)− (184,1925)
(6,875)  .  (5625)
 
 





  b = 0,03285 
 

















y = a + b𝑥𝑟𝑎𝑡𝑎−𝑟𝑎𝑡𝑎 
a = 𝑦𝑟𝑎𝑡𝑎−𝑟𝑎𝑡𝑎 – (0.0,03285 .  15) 
a = 0,49118 – 0,049275 
a = - 0,00157 
 
- Untuk nilai R2 
 
R2 = 
(n .  ∑ xy)− (∑ x .  ∑ y)




(5 .  45,0510)− (75 .  2,4559)























R2 = 0,9951 
 




y   = 1,4194 






























= 8,6321 mg/g 
 
%A1T2   = 
8,6321  mg/g
1.000 mg
 x 100% 
  
   = 0,8632% 
2) Analisis Kadar Tannin 





Y = Absorbansi Blanko 
V = Volume Sampel  
  Suhu 70℃ Waktu Penyeduhan 10 Menit (A1T2) 
 
 % A1T2 = 
Absorbansi Sampel
Absorbansi Blanko
x   
100
Volume Sampel
x 1.000   
 
  = 
0,3077
1,6679
 x    
100
1
 x 1.000  
  
  = 0,1844 x 100 x 1.000 
 
  = 18.1844 ppm 
 
  = 1,844% 
 











 Absorbansi Blanko = 0,1497 
Absorbansi Blanko   =  


















1. 5 0,1910 25 0,0364 0,9550 
2. 10 0,2882 100 0,0830 2,8820 
3. 15 0,4998 225 0,2498 7,4970 
4. 20 0,6411 400 0,4110 12,8220 





∑ 𝑥  = 75 
∑ 𝑦 = 2,4945 
∑ 2𝑥  = 1.375 
∑ 2𝑦  = 1,4787 
∑ 𝑥𝑦  = 9,1025 
(∑ 𝑥 )2 = 5.625 
- Untuk nilai b 
y = a + bx 
 
b = 
(𝑛 .  ∑ 𝑥𝑦)− (∑ 𝑥 .  ∑ 𝑦)




(5.  9.1095)− (75 .  0,4945)
(5 .1,375 ) .  (75)2
 
 
  b = 
(5.  9.1095)− (75 .  0,4945)
(5 .1,375 )  .  (5625)
 
 
  b = 
(45.5125)− (37.0875)
(6,875)  .  (5625)
 
 





  b = 0,00674 
 
 

















y = a + b𝑥𝑟𝑎𝑡𝑎−𝑟𝑎𝑡𝑎 
a = 𝑦𝑟𝑎𝑡𝑎−𝑟𝑎𝑡𝑎 – (0,00674 .  15) 





a = - 0,0022 
 
- Untuk nilai R2 
 
R2 = 
(n .  ∑ xy)− (∑ x .  ∑ y)




(5 .  9,1095)− (75 .  0,4945)





















 Suhu 70℃ Waktu Penyeduhan 10 Menit (A1T2) 
 
Diketahui;  
y   = 2,0486 


































= 15,1810 mg/g 
 
%A1T2   = 
 15,1810   mg/g
1.000 mg
 x 100% 
  
   = 1,5181% 
 
 
5.  Analisis Aktivitas Antioksidan 
Diketahui: 
  - Absorbansi Blanko  = 0,5437 
   - Absorbansi Sampel  = 0,1150 
 
Aktivitas Antioksidan P+2  = 
(Absorbansi  Blanko −  Absorbansi Sampel)
Absorbansi Blanko
 X 100% 
 
    =  
(0,5437 −  0,1150)
0,5437
 X 100% 
 









Lampiran 3. Hasil Analisis Spektrofotometri UV-VIS 
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Lampiran 4. Dokumentasi Penelitian 






(Daun teh P+2 dipetik)     (Daun yang telah dipetik)            (Daun P+2 dikukus)               
 
  




(Dihaluskan dengan blender)  (Daun dikeringkan P+2)              (Daun teh P+2 disangrai) 
 





















 (Dikeringkan dengan oven)  (Dikeringkan dengan desikator)    (Cawan kosong  
                  Ditimbang) 
 












           
(Daun teh P+2/B15, B16 dan B17 ditimbang)  (Ditimbang 1,0005 gram) 
              






















4. Uji Kualitatif 
 













              (Ekstrak Teh  P+2)       (Ekstrak Teh P+2 + FeCl3) 
 

















5. Analisis Kuantitatif 
 
a. Pembuatan Ekstrak 
 
























           
  




b. Analisis Kadar Tanin 











(Setelah dilakukan proses penyarinagan) 
c. Analisis Kadar Kafein 
 













d. Analisis Kadar Katekin 
 







     (Ekstrak teh + Methanol p.a)   (Dipansakan selama 5 menit)  
 
6. Pembuatan Larutan Standar 







 “ The More Your Pratice The More You Know”  
Nama saya Ramlah , biasa dipanggil ala’. Saya lahir di 
Makassar pada hari kamis 20 Sjuli tahun 1995 dan merupakan 
anak kelima dari tujuh bersaudara. Nama ayah saya adalah Rani 
dan nama ibu saya Hasnawati dg. Jinne. Pendidikan yang saya 
jalani sejak kecil sampai sekarang yaitu saya mulai memasuki awal 
pendidikan di SD INPRES SAPAYA kemudian melanjutkan 
pendidikan menegah pertama di SMPN 1 BUNGAYA selanjutnya 
saya masuk pada pendidikan menegah atas di SMAN 1 BONTONOMPO dan pada akhirnya 
saya kuliah di UIN ALAUDDIN MAKASSAR JURUSAN KIMIA SAINS. 
Pepatah bijak mengatakan bahwa berakit-rakit ke hulu, berenang renang ketepian. 
Mungkin pribahasa inilah yang dapat menjelasan sesuatu yang menjadi penyemangat dalam 
menyelesaian laporan ini. Tiada kata tampa suara tiada makna tampa memahami. Kesusesan 
itu diraih dari perjuangan yang keras. Maka dari itu, tetaplah berusaha dan berdoa. Maka 
perhatikanlah apa yang akan terjadi hari ini, esok atau dimasa yang akan datang (masa depan 
kita). 
Semua hal ini memberi penjelasan kepada kita, bahwa keindahan hidup  tidak diukur 
dari panjang pendeknya umur, tidak juga diukur dari kaya miskinnya orang, tetapi dari 
bagaimanaia mengisi hidupnya. Hidup menjadi berarti jika kita mengisinya dengan kerja dan 
usaha tentang hal hal yang baik. Yang paling penting dari semua itu adalah meskipun hidup 
ini siasia. Tetapi hidup ini adalah pemberian Tuhan. Maka selama kita hidup nikmatilah 
hidup kita dengan kerja, suka cita dan harapan. Hanya dengan demikian kita dapat 
menemukan keindahan hidup, pendek atau panjang umur kita. Kita dapat menikmati 
keindahan  hidup, kaya atau miskin keadaan kita.Karena hidup adalah Anugerah. 
 
